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PREFACE 



« Mes recherches n'ont eu d'autre but que les pro- 
gr^s de Tart et le bien g^n^ral... La nourriture du 
peupleest ma sollicitude, mon voeu, c'est d'en am^liorer 
la quality et d'cn diminuer le prix... J'ai ^crit pour 
6tre utile k tous. » 

Toute la vie de Parmentier est dans ces lignes que 
Fob retrouve plusieurs fois dans ses Merits* Ses pre- 
miers travaux so rapportent aux v^g^taux qui peuvenf 
6tre utilises en temps de disette (1773) : il indique les 
moyens d'en avoir Tamidon, auquel on attribuait alors 
une grande valeur nutritive ; il prouve que les f^cules 
que Ton en retire pr^sentent les caract^res de I'amidon 
des c^r^ales et qu'elles peuvent servir k Talimentation, 
m£me lorsqu'elles proviennent de plantes v^n^neuses. 
C*est le point de depart des recherches qu'il a pour* 
suivies, avec une rare t^nacite, d'abord sur les pommes 
de terre, puis sur les c^r^ales, les chAtaignes et le ma'is. 
Ges recherches Font amen^ k determiner les formes les 
plus avantageuses sous lesquelles ces divers produits 
doivent 6tre consommes, et elles ont contribu^ k donne^ 
a la France le premier rang dans Tindustrie des f^cules 
et des p&tes alimentaires. 
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Eq 1778, au cours de ses etudes sur la f^cule de 
pomme de terre, Parmentier constate que cette substance 
laissde en contact pendant plusieurs mois avec de la 
cr^me de tartre prend une saveur sucr^e, et que cette 
saveur est plus intense avec Tacide ac^tique ; mais il ne 
prevoit pas la port^e de ces deux experiences et il y a 
lieu d'en 6tre ^tonn^, car il revient souvent sur les 
liens d'etroite parents qui, dans le rfegne v^g^tal, 
rattachent les mati^res sucr^es auxmatiferes amylac^es. 
La premiere fabrique de glucose ne fut ouverte, dans 
le d^partement du Bas-Rhin, que trente-quatre ans 
plus tard. 

• Le gluten a ^t^ etudi^ non moins longuement que 
I'amidon. Parmentier a montr^ qu'on ne le trouvait 
que dans le bl^ et dans Tdpeautre ; il I'a suivi dans les 
grains oh il pr^existe, dans le son, dans les farines, 
dans le levain et le pain ; il a rcconnu qu'il existe en 
proportions tr6s variables dans les farines, suivant leur 
taux de blutage et la quality des bl^s employes ; qu'il 
n'est pas modifi^ par les acides min^raux ^tendus, 
mais qu'il est enti^rement soluble dans Tacide ac^tique 
et qu'une partie de ses elements — celle k laquelle 
Tadei donna plus tard le nom de Gliadine — se dissout 
dans Talcool. 

La meunerie et la boulangerie doivent & Parmentier 
des ameliorations, dont on ne peut aujourd'hui mesurer 
la portee, qu'en se reportant k I'^poque ou il ^cri- 
vait. En pr^conisant de nouveaux modes de mouture, 
il a accru d'un tiers, affirment ses contemporains, le 
rendement des bl^s en farine; il a montr^ tout ce 
qu'avaient de defectueux les anciens proc^d^s de 
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panification et a r^dig^, k Tadresse des m^nag^res^ de 
Qombreuses instructions pour obtenir le meilleur pain. 

« Quand on veut 6tre essentiellement utile k ses 
semblables, 6crit-il, il ne suffit pas de leur dire une 
fois ce qu'on a vu, ce qu'on a fait et ce qu'il est necessaire 
de faire ; il ne faut jamais so lasser de le leur r^p^ter 
sous toutes Jes formes et par toutes les voies, excepts 
par celle de Tautorite. Ce n'est qu'en popularisant les 
sciences, qu'on parvient k les rendre utiles. » 

Les travaux de Parmentier sur le lait, remplis de 
faits bien obsen'^s, ont grandement favoris^ le d^ve- 
loppement de la fabrication des fromages. De multiples 
experiences, entrcprises dans des conditions rigoureu- 
sement d^fmies, dtablissent que, dans le lait, le beurre 
va en augmentant, depuis le premier mois qui suit le 
part jusqu'au huiti^me mois, et que c'est vers cette 
(^poque que le lait acquiert toute sa perfection. — Rien 
n'est plus variable, dit-il, que la proportion de beurre 
que fournit une vache k diff^rentes ^poques de I'ann^e; 
elle pent osciller entre 17 grammes et 47 grammes par 
litre de lait. Elle est, d' autre part, influenc^e par le 
nombre des traites; avec une seule traite, en vingt- 
quatre heures, le lait est moins abondant mais plus 
riche en beurre ; avec trois traites, la quantity de lait 
augmente de 1/7 et le beurre diminue dans le m6me 
rapport. Enfin le lait d'une mSme traite n'a pas une 
composition uniforme; les derni^res parties sont trois 
fois plus nourrissantes que les premieres. II en r^sulte, 
ajoute Parmentier, que les ch^vres et les Anesses que 
Ton voit traire k domicile dans les villes, apportent aux 
consommateurs, presque toujours des malades ou des 
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enfants, des laits bien diff^rents. — Parian t de ses expe- 
riences, il recommande de fractionner les traites pour 
preparer des beurres et des fromages de choix. II 
recommande ^galement, pour ^cr^mer le lait, d'em- 
ployer des vases en gr^s, non vernissds, trfes propres, 
larges et peu profonds et d'pp^rer dans des locaux 
dont la temperature doit fetre comprise ontrfe 10"* et 13*. 
La pratique a prouv^ depuis que ce sont, en effet, les 
meilleures conditions pour obtenir r^puisement maxi- 
mum du lait. 

* Les derni^res ann^es de Parmentier ont 6ie consa- 
cr^es h Tetude des mati^res sucr^es. II avait obtenu du 
gouvernement, pendant le blocus continental, la crea- 
tion de fabriques de sirops et de conserves de raisin, 
qui d'ailleurs ne vdcurent que quelques ann^es, pour 
faire place au sucre de betterave. L'oubli se fit bien vite 
sur les efforts reellement extraordinaires qui ont precede 
cette brillante conquete scientifique; mais si un sur- 
crott de production des vignes obligeait un jour les 
viticuUeurs — comme on I'a recemment propose — k 
concentrer les motlts pour les conserver et en iaire des 
vins plus tard, ils retrouvcraient encore les plus fruc- 
tueux conseils dans les ecrits de Parmentier. 

Ilconvientde mentionneraussi, dans ce court expose, 
les recherches special es sur les eaux en general, sur la 
conservation des grains, des farines, des vins; sur la 
fabrication du pain de munition, du biscuit, des salai- 
sons et sur la preparation economique des sou pes de 
legumes. On peut dire que la science de Talimenlation, 
tant accrue depuis unc cinquantaine d'annees, a son 
origine dans les travaux de Parmentier. C'est un veri- 



PREFACE. \\ 

table chef d'ecole. II a public plus de 14000 pages. 
La longue liste de ses publications — le plus eloquent 
de ses pan6gyriques — prouve que Tamour du travail 
s'allia tou jours en lui, suivant le temoignage de Cuvier, 
u h ce beau feu d'humanit^ dont il a ^t^ enflamm^ 
durant toute sa vie ». 

Le 28 novembre 1899, plusieurs membres du Parle- 
ment, avec M. Klotz, d^put^ de Montdidier, ville natale 
de Parmentier etM. Laloge, d^put^ de Neuilly, oix furent 
faites les experiences m^morables de la plaine des 
Sablons, ont pris Tinitiative d'un prbjet de loi tendant 
h transferer du P^re-Lachaise au Panthdon les restes 
du grand philanthrope. L'oeuvre h la fois sclent ifiquo 
et humanitaire de Parmentier justifie cet honneur 
supreme. 

A. Ball AND. 

16 Janvier 1902. 
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I 
BIOGRAPHIE DE PARMENTIER 

Lea biographies de Parmentier sont tr^s nombreuses. Les 
plus connues sont celles de Cadet de Gassicourt, Cuvier, 
Uuzard, Laubert, Silvestre, Virey, A. de Falloux. La plus d6- 
taill^e a 6U publi6e,ily aplusieursann^es, par M.Heuz6(i); 
mais, c'est dans le discours prononc^ en 1886 par M. Gou- 
lier aux f^tes (2) donn^esen Thonneur de Parmentier par le 

(1) Voy. Bibliographie biographique. 

(2) L'Acad^mie des sciences 6tait representee ices fdtes par M. Ad. Cha- 
tin : TAcadeniie de m^decine, par M. Bourgoin; la Society d'agrienlture, 
]Mir M. Henzd ; la Society dc pharmacio, par M. Planchon ct TAssociation 
drs pharmacicns, par M. Petit. 

M. le pharmacien inspecteur Coulier, membre dn Conseil de sante 
des armies, etait aceompagn^ d'un offlcier d'ordonnance du ministre 
do la guerre ct de cinq pharmacicns milltaires. 

Le ministre de ragriculture (M. Develle), en r^ponse k un discours, 
du maire de Montdidier a prononc^ les i>aroles suivantes : 

« Si tousceux qui voudraient tdmoigner lour gratitude ^votre illustre 
concitoyen avaient pris rang dans un cortt'^ge, vous verriez un nombre 
plus considerable d'admirateurs que jamais triomphateur n'en a trains 
k sa suite. C'est tout un peuple qui viendrait saluer en lui son bien- 
rait«ur. 

» La gloire de Parmentier est si haute et si pure qu'incontestable- 
ment elle traversera les &ges, entouree de la m6me reconnaissance et 
du mdrae respect. Cependant, il nc souhaita pas la gloire. Ge fut un 
homme modeste, plus travaillcur encore que savant, et des hautes qua- 
lilrs qui forment le g^nie, celle quMl poss^da surtout, c'est la tenacite. 

» Mais aussi avait-il cette tenacity k un degre extraordinaire; ni I'hos- 

Ballahd. — Chimie aliment. i 
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Cornice agricole de Montdidier, que Ton trouve Texpos^ le 
plus acad^mique, le plus concis et Tun des plus fiddles de 
la vie du grand philanthrope. 

Nous le reproduisons int^gralement, en y ajoutant quel- 
ques commentaires. 

I. — Discours prononc6 k Montdidier^ le 26 avril 1886, 

pac M. Goi'LiER, 
repr^sentant le ministre de la guerre. 

Messieurs, 

G'est au nom du ministre de la guerre et des pharmaciens 
militaires, que je viens vous adresser quelques mots pour 
glorifier la m^moire de Tun des plus grands bienfaiteurs 
de rhumanite. 

Cette lAche, k vrai dire, mUntimide un peu. — C est la 
grandeur m6me de celui que nous futons, qui m'effraie. — 
Le monde entier connaft et son nom glorieux et son oeuvre 
bienfaisante. — Saville natale, Montdidier, fi^re k si juste 
titre de lui avoir donn^ le jour, sait depuis longtemps quel 
fut le savant et Thomme de bien auquel die a dress6 une 
statue. II m'a sembl^ que pour just ifier la bienveillance 
que vous m'accordezen ce moment, je pourrais retracer un 
tableau fiddle, non de ses travaux connus de tons, mais de 
rhomme lui-mdme et de son caractdre ; de maniere k le 
faire revivre en quelque sorte au milieu de nous par la 
magie d'un pieux souvenir. 

G'est dans ce but que j'ai dtudid ses biographies et medite 

liliU^, ni rcnvie,ni la raillorie nc purent mettre obstacle kses eiTurtis. li 
trouva une force invincible dans la passion qui fut en quelque sort<> la 
caract^ristique de cette g^ni^ration de la (in du ivm« sidcle, dans 
Tamour de Thumanit^. Plus qu'aucun autre, il f3])rouva une passion 
sincere pour Tam^lioration du sort de ses semblables et parnii Ics 
liommes qui furent animus de ce feu, il n'en est aucun qui ait rendu 
<le plus grand service k la patrio. 

» Au nom du gouvcrnement dela R^publique, jesalue laville qui fut 
le berceau du bienfaiteur de la France et de rhumanit<3. » 
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se8 ouvrages, pour faire ressortir les traits saillantsde ses 
travaux, et, k c6t6 du savant, d(^peindre Thomme de coeur et 
le philanthrope. 

Parmentier appartenait k une famille bourgeoise, ^tablie 
depuis longtemps k Montdidier oQ elle avait rempli des 
charges municipales. — G*6tait un enfant du peuple. — La 
mort pr^matur^e de son p^re (i) et Texigul't^ de la pension 
laiss^e k une veuve et k trois enfants en bas 4ge, ne permi- 
renl pas de lui donner une Education brillante. Sa m^re lui 
apprit un peu de latin ; puis, comme il fallait gagner sa 
vie, il entra comme aide chez un de ses parents, pharma- 
cien k Paris. — C'est alors qu'6clata la guerre de Sept ans. 
En 1757, il partit pour la guerre de Hanovre. Cette date est 
ch^re aux pharmaciensmilitaires; c*est celie de son entree 
dans le corps qu'il devait tant illustrer par ses travaux. II 
avait alors vingt ans. 

On connaft les p6rip6ties de cette malheureuse guerre qui 
nous cotita nos plus belles colonies. Parmentier n*y fut pas 
heureux, car il fut fait cinq fois prisonnier et d^pouill^ de 
ses effets. « Ges hussards, disait-il en souriant quelques 
ann^es apr^s, sont les plus habiles valets de chambre que 

(1) Cette version, accoptee par plusiours biographcs (entreautres Cu- 
vior}, n'est pas exacte. D'apros les Regislres de laparoisse du Saint- 
Sepulcre de Montdidier, le pure de Parmentier, Jean-Baptiste-Augustixi 
I mort en 1788 k soixante-dix-huit ans), ills de Sebastian Parmentier et 
de Franijoise Lefebvre, marie le G juin 1735, avee demoiselle Marie- 
Kuphrosine Millon^ fiUe d'Antoine Milton el de Suzanne de Beauvais 
{morte en 1776 a soixante-dix ans}, aurait eu cinq enfants : 

l® Marie-Suzanne, nee le li avril 1736, mariee a Paris & Jacques IIou- 
zeau et morte a Paris en 1810; 

2o Antoine-Auguslin Parmentier, ({ui survt^cut k sa S(cur ct k ses 
freres, nt^ le ii aout 1737, morl k Paris le 13 dt^cenibre 1813 ; 

30 Charles-Nicolas-Sebastien, i\6 le 4 novenibre 173U, mort k Monl- 
didicr le i6 aout 1718. 

40 Antoine-Siinon, ne \o 28 octobre 1741. 

50 Paul-Luglien. ne le 10 Janvier 1744, mort a Montdidier le 4 Jan- 
vier 1749. 

Antoine-Siinon Parmentier devint receveur des aides a Chaumcs-en- 
Brie et cc fut rliez lui que se retii-a leur pere apres le d^cds de sa 
femnie. II a laisst^. plusieurs lils, dont Tun, pliarmaeien militaire, a 6t(3 
assassine en Espagne en 1808. 

1) apres M. Ileuze. il oxisterait encore k Paris et k Ch&teauroux des 
descendants d'Antoine-Simon. 
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je counaisse; ils m'ont d^shabill^ plus vile que je n*aurais 
pu le faire moi-m^me ; — du reste, ce sont de fort honn^tes 
gens ; ils ne m'ont pris que mes habiis et mon argent, n 

La fortune ne lui fut cependant pas toujours contraire ; 
c'est la qu*il fit connaissance de deux hommes dignes de 
Tappr^cier, ainsi que vous Tallez voir, Chamousset et Bayen : 
Ghamousset et Bayen, noms peu connus aujourd'hui, sinon 
de quelques adeptes, et dignes cependant d'une place dans 
nos souvenirs & cause de Tinfluence qu'ils eurent sur sa 
carriere. 

Lc premier (1) consacra sa fortune aux malades ; 11 am6- 
liore le regime des h6pitaux, cr6e k ses frais un h6pital 
module, oh, pour la premiere fois, on n'entasse pas plusieurs 
malades dans un m6me lit. On lui doit Tid^e premiere des 
associations de secours mutuels. II 6tait I'intendant g^n^ral 
des h6pitaux sedentaires de I'arm^e. C*est de lui que Par- 
mentier disait plus tard : « On aurait pu appeler sa maison 
le temple de la bienfaisance. » 

Quant k Bayen (2), ce fut un chimiste habile et un 
homme int^gre dans toute la rigueur du mot. L'histoire n'a 
pas ^t6 juste envers lui. II fut le pr^curseur de Lavoisier et 
le p^re des pharmaciens militaires, qui ne prononcent son 
nom qu*avec respect. Un jour, Parmentier, qui commengait 
k devenir illustre, est nornm^ membre du Gonseil des m^de- 
cins et chirurgiens, et se voit ainsi pvM^v^ k Bayen, son 
maitre et son ami. Yous devinez la suite : il refuse. Sans 
doute de nos jours, au milieu de Tardente competition des 
places, on trouverait des traits semblables : celui-ci cepen- 



(1) Chamousset (Glaude-HuiiiburlPiarroride), no en 1717. mortenl773. 
Mattre des comptos^ Paris, il consacra sa vie k consoler lesinfortun^s. 
rr^a la petite poste. Ses oiuvrcs {Plan d'une maison d'associat ion pour 
les malades^ Memoives 8ur la conservation des enfdnts, sur Vemploi des 
hiens de Vhdpital Saint- Jacques, sur les Mpiiaux militaires...) rassem- 
bl^es apr^s sa mort, forment deux volumes in-8o. 

(2) Bayen, pliarniacicn inspectcur, membre deTAcadt^mie des sciences, 
inort en 1798 k soixante-treize ans, a pn^par^ la revolution chimiquo 
accomplie par Lavoisier. La listc de ses travaux a ^td publi(3e dans la 
Hevue scientifique du 26 ftivrier 1898. 
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dant m'a para digne de vous 6tre rappel^ ; c'est un des Epi- 
sodes du portrait que je m'efTorce de tracer. 

De pareils hommes Etaient faits pour pressentir ce que 
Parmentier devait 6tre un jour, aussi firent-ils tous leurs 
efforts pour Taider et I'encourager. 

A la paix de 1763, il rentre k Paris et est admis auxinva- 
lides, d'abord en sous-ordre, puis pharmacien en chef, 
en 1772, aux appointements de 1200 livres par an, et avec 
un logement. C'^tait Texistence mat^rielle assur^e et la pos- 
sibilitE de travailler sans avoir le souci du pain de chaque 
jour. Cette position lui cr^ cependant des difBcult^s. II fut 
d^possME de son titre au profit de personnes Etrang^res k 
nos Etudes (1); c'est alors que le roi Louis XV, qui avait de 
Tesprit k ses heures, dEclara que s'il Etait ministre, jamais 
pareil fait ne se f6t produit : il lui conserva son traitement 
et son logement, k la condition qu'il ne s'ing^rerait plus k 

(1) En 177i, on roconnut la ntHtossiU' il»' rivi»r a rHotel des InvalideK 
une charg«* <lo pharifiacion on chof, dont U* iitnlairo dovait avoir 8Ur la 
pharniacio uno haulc main ({uc n'avaiont {)as li*s ^agnanis-mattrisos. 

Un brovet <lu 18 juillrl 1772 conft'i-a oi'tlo charge k « Parmentier 
actuollenient apoUiirairo gaKnant-maltrisc . cy-dovant apothicairo 
aidtwiiajor dans lo.s armrrs ». Los religiousos s'omuront de la creation 
de eel emploi qui leur entevait une i>artie ilo l«'urs attributions et, |)ar 
suiUs de leur importance. 

Klles repri^sent<>rent (]u'il t^tait contrairi> aux eonvi'ntions ijassees 
enli'c ril6lel et leur ordre en 1G76, renouveb>«»s en 17<»D et mcna<*erent 
de se retirer. 

Dans lo contiut du 7 mars 1076 passe avee les fiUes de la Charlie du 
faubourg Saint-Laxare pour i^tablir a Tih^tel des r^ligieuses de leur ordre, 
il est, en efTet, stipuh* « qu'elli's auront loute la charge iles iniirmeries 
dudit Hotel et le soin des soldats malades; i|u'4dles auront b* gouver- 
nement en tier de rajtotliieairerie, eomposcront l(>s medicaments. 
(Irogues, strops et confitures n<^cessaires : (>t quant aux onguents, si 
elles ne les savent ou ne les pcuvent faire, elles b»s feront faire jMtr 
Tapothicaire oule chirurgien auxquels elles fournirontcc qu'il convien- 
dra pour leur composition ». 

Lo Gonseil d'Elat dut intervenir; il deelara, en juillet 1774, que les 
filUs lie la Chanti t^taiont iMrfaitement dans b»ur droit ; I'ordonnance 
<ie nomination fut rap|M)rt4»c etlc titre dont Parmenti(*r etait invest! fut 
supprim^. On lui consor^'a toulefois le titre <le pensionnaire du roi A 
VHdtel et rapparlement qu'il y occupait. II y resia jusqu a sa nomina- 
tion au Gonseil de sant^ (1792), malgn> le volt* de TAssembl^e natio- 
nale qui retirait les logoments k tous les fonrtionnaires des Invalides, 
« le philanthrope Parmentier », sur la proposition de Rougier dc la 
Bergcrie, « ayant 0U5 exoept<5 de la mesure » (Ilulin). 
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la pharmacie. C'est de cette p^riode que commencent ses 
recherches qui vont conlinuer jusqu'Si sa mort, sans repos 
ni tr^ve. 

Gependant ses relations avec Louis XVI 6taient com- 
mentees. On Tavait vu k la cour, — le roi avait port^ des 
fleurs de pomme de terre h sa boutonni^re, — il n'en fallut 
pas davantage pour le rendre suspect : lui, Tami du peuple, 
le bienfaiteur et le soutien du faible, est oblige de quitter 
Paris pendant les sombres jours de la Revolution (1). 

Heureusement cet exil dura peu. — La Convention (2) lui 
d^cernait k quelque temps de 1^ une couronne civique et 
lui confiait, en qualite de pharmacien inspecteur» la reorga- 
nisation de la pharmacie militaire (probl^me difBcile, sans 
doute, car il ne paraft pas encore r^solu) — et la surveil- 
lance g^n^rale des approvisionnements de nos armies. A 
partir de ce moment, ses travaux ne sont plus interrompus. 

Ses oeuvres comprennent plus de cent m^moires, traites, 
travaux divers, trait^s originaux, traductions, etc., dont 



\i) Ayantete dt'creW d'arrestation, Parni(»nti<»r allail etrc incarrt^iv 
lorsquc Gilbert ot Iluzard pi>ro, mrmbres dc la Soriet<5 d'agriculluri*, 
lui firent donncr unc mission specialo qui ronvoyail d'urgence dans 
les d^'partoinoiiis du centre vi du midi (Hruzt*). 

« La posWrito cruim diflicilemont quo U' citoyen Parmentit'i*. sur le 
vt^norablc front iluqucl il n'est pcrsonno qui no lise quo son anie est 
end)oIlic de toutes les verlus niomles et soeiales, tjue toutes les palpi< 
tations do son cu'ur sont des elans d'bunianiti^ et de bienfaisanee, dont 
les nonibreux eerits ont toujours eu pour objet la prosperito dc sa 
patrie et le bonlieur dc ses semblables, dont la rare modestie et la 
eandeur, types assures du vrai savoir el des profondes eonnaissances* 
attestent j)lus ce qu'il est que ce qu'il parait etre; la j)osterite. dis-jc, 
<Toira difiicilenient que ce vrai republlcain n'a iW.'littj)pe ni aux pei*s6- 
cutions, ni aux jjroscnptions dans les nionienls dont chacun de vous 
voudrait eflacer le ilouloureux souvenir, ou les talents et les vertus 
t^taientdescrinu's » |L<lebvre. Comple rendudeslvav.de la Socie ted' agri- 
(niliure de Paris, du 3! niai 1788 au 30 septembre 1793. l»aris, 1799, in-8o). 

(2) Par decret du 27 germinal an 111 |16 mai 179.*>), « la Convention 
nationalc, apres avoir entendu les comites d'instruetion publique et 
des finances, accordait une gratification de trois mille Uvres k Parmcn- 
tier a prendre sur les trois cent mille livres destinces par le d^crct du 
17 vcnd^miaire (8 oct. 1794) k des gratifications cxtraordinaires en fa- 
vt^ur des savants et artistes ». 

La couronne civique lui fut dcicerntJo par le LycC*e des arts, le 7 juil- 
liM 1793 (Voy. Bihliographie biographique). 
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M . Balland, pharmacien militaire, a donn^une nomenclature 
compile (1). II eut pour principau\ collaborateurs : Cadet 
de Vaux, Deyeux, Pelletier, Ghaptal, Rozier et Dassieux. 

Outre les m6moire& qu'il publiait sans cesse, il avait un 
service tr^s actif (2). A cettedpoque, leConseil de sant^ 6tait 
charge des details et de Tensemble du service dc sant^ de 
terre et de mer, et de tout ce qui avait rapport, non seulement 
aux maladies k pr^venir et k traiter, mais encore au choix 
et k la direction des officiersde sante des deux services. Vous 
voyez que ces travaux exigeaient unegrande activity et beau- 
coup de tact. 

Lorsqu'on parcourt cette longue liste, on est frapp^ par la 
convergence de tous ses efforts vers un seul et m^me but : 
Futility pratique (3). 11 y a toujours une m^me morale qui 
ressort de ses Merits : servir les hommes, — surtout les 
pauvres et les faibles. II avait adopts pour devise : 

Nisi utile est quoit facfmus, stvlfa est r/loria. 

1 1) In Travaux sctentifiques des pharmaciens militaires frani-ais, 
Paris, 1882. 

La bibliographic dos tk-ritsde Panncnticr. (|iu» Ton trouvei*a plus loin 
<'st boaucoup plus com pii>U> que cello (|ui aetcdonntV^ dans cet ouvrage. 

De toutes les bibliotheques publiques de Paris, celle de 1' ^colc d«* 
pharmacie poss<>de aetuellement le plus grand nonibre des publications 
de Parmentier, grdce au zde i^daire du biblioiht^caire, M. le D' Dor- 
vcaux, qui ne laisse jxisser aucune occasion de se procurer les a'uvres 
de nos anciens pharmaciens. 

|2|« II s'etudiait h former res])rit et le camr deses collaborateurs, ]>ar 
ses lumiercs et ses conseils; il leur inspirait I'amour de leur <^tat et d<j 
leurs devoirs; dans les hopitaux si'>dentaires, il occupait k des travaux 
utiles et instructifs ceux (|ui en faisaient partie et, nialgrt^ les mou- 
vements rapides des troupes et les soinsquVxigeaitun service hi'Tisse de 
di/fii'.ulU^s dc toute espece, ceux (lui suivaient les armeea trouvaient, 
dans leurs moments dc repos, par suite de la direction qu'ils rocevaient 
de leur chef, le temps de s'instruirc et d'etudier les bonnes institutions 
des pays qu'ils traversaient. Etablir Tordre et I'harmonie dans touti's 
les parties du service, propager les connaissances, entretenir Tt^mula- 
tion par des recompenses justes et par une correspondance amicale 
qui flattait singulierement ceux qui parvenaient a s'en rend re dignes, 
<''est vers ce but que se dirig^rent tous les efforts de Parmentier* depuis 
sa nomination au Conseil de sante jusqu'k la fin de ses jours. » (Laubert.) 
(3) « L'utilit(i publiquc ^tait I'unique but de ses Merits ; c'est pour y 
panenir qu'il reproduisait sous mille formes les m<^mes instructions, 
afin de les faire gouter de tous les esprits, afin de les inculquer dans 
les intelligences les plus bornees, atin de les populariser. » (Yirey.) 
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Ge qui frappe encore c*est l*admirable bon sens de tout ce 
qu*il dit ; — on n'a vraiment qu*^ 6tre convaincu et h par- 
tager son avis. S'agit-il des ^coles, parexemple (i) : il verrait 
avec plaisir que chacune des parties de Tart de gu^rir (M 
enseign^e par un professeur qui en avait fait une 6tude par- 
ticuli^re. — « Soyons, dit-il, m^decins, ou chirurgiens, ou 
pharmaciens; mais n*ayons pas Torgueil de vouloir ezercer 
les trois parties de Tart de gu^rir ; ce serait nous condamner 
k une triple m^diocrit^. » 

Au-dessus de ses qualit^s mattresses, son in^puisable bont^ 
paraissait dominer tout ie reste. II 6tait ing^nieux pour faire 
du bien aux gens, malgr6 eux. L'histoire de son champ de 
pommes de terre aux Sablons est connue du monde entier. 
Jamais, ni avant ni apr^s Parmentier, champ n'a 6X6 gard^ 
de la sorte et vous pouvez juger de la legitime stupefaction 
des gardiens qui venaient chaque matin lui faire un rapport 
sur les depredations de la nuit pass^e et qui le voyaient 
d*autant plus joyeux que le pillage etait plus complel. 

II avait une mani^re particuli^re de rendre service. D'abord 
il desesperait le solliciteur, temoignant parun chagrin amer 
sa crainte de ne pouvoir pas r^ussir : — on s'en allait d^soie 
— le bon Parmentier prenait aussit^t Taffaire k coeur, il 
obsedait les ministres, les grands ; obtenait souvent et, plein 
de joie, mais grondant encore, il apportait lui-mfime le 
brevet, la decision favorable qu*on avait demandes. On se 
croyait tr^s reconnaissant envers lui; — point du tout — 
c'etait lui-meme Toblige et jamais personne n'aima plus que 
lui ceux dont il etait le bienfaiteur. 

J*ai retrace devant vous, il y a quelques instants, Tetendue 
de sa tiLche ; eh bien, elle ne lui sufBsait pas : il s*occupait 
encore de soupes economiques, il propageait la vaccine (2), 

{{) Allusion discroto — romnio plus liaut — k la derni^re loi sur 
radministration dc TarnHk* qui a fait disparaltro, au profit des inc^df- 
cins, r^galit4g st^culairc qui oxistait, dans rarmt^o, en Ire niOdocins o{ 
phamiaciens. 

(2) Les premieres experiences de vaooination ont ^te faites chez Pai> 
mentier (Huzard). Voy. Bibliographies n* 103. 
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il organisait la pharmacie centrale des h^pitaux de Paris; 
il r^digeaii le Codex et le f orinulaire des h6pitaux militaires ; 
I'hospice des Manages (1) ^tait sous sa direction particuli^re, 
et il donnait Taltention la plus minutieuse k tout ce qui 
pouYait adoucir le sort des huit cents vieillards des deux 
sexes qui le composaient. 

« En un mot, dit Guvier, partout od Ton pouvait tra- 
vailler beaucoup, rendre de grands services et ne rien 
recevoir ; partout od Ton se r^unissait pour faire le bien, il 
accourait le premier et Ton pouvait 6tre s6r de disposer de 
son temps, de sa plume et au besoin de sa fortune. » 

Sa fortune cependant ne devait pas ^tre bien considerable. 
La bienfaisance a pour trait de baute noblesse de ne corres- 
pondre k aucun salaire. Le metier d^homme vertueux sera 
toujours un pauvre metier et nui ne sera tent^ de I'embrasser 
par I'espoir des profits qu'on en retire. D'ailleurs, les preoc- 
cupations p^cuniaires ne trouvaient pas de place dans cette 
belle &me toute remplie de bienfaisance. £coutez ces 
paroles : 

« Je ne suis dans aucune entreprise et ne fais aucun com- 
merce; je ne soUicite ni place ni pension; je n'ai point 
d'hypoth^se k etablir ou k defendre : ayant entrevu une 
v^rite pr^cieuse, j*ai ikcM de Tappliquer k nos premiers 
besoins. » 11 s'agissait de sa plus utile ddcouverte. 

A sa mort, il l^gua k ses coUaborateurs du Bulletin de 
pharmacie, un ouvrage k leur choix, de m^decine, chimie 
ou histoire naturelle « pourvu », ajoute-t-il, « qu'il n'exc^de 
pas huit volumes ». Cetait un souvenir de ce qu'il avait de 
plus pr^cieux, ses livres, qu'il donnait k ses amis. 

Parmentier ne fut jamais marie. 11 vivait avec sa sceur, qui 
le secondait dans ses travaux de bienfaisance et qui le pre- 
ceda dans la tombe. Cette separation assombrit ses derniers 

{{) Fondd en 4497, sous Ic nom d'hdpUal des Petiies-Maiaons ; a 4^(^, 
on 1801, sp^cialement aiTect<^ k de vieux manages et & dos veufs ou 
veuves ayant au moins soixante ans. 

L*ho8pice des Manages, qui ^tait priTnitivemcnt ruc do la Ghaiso, a 
6t^ transf^r^ k Issy ; il poss^de plus de treizo cents ViU, 
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jours sans alt^rer en rien son caract^re et sans arr^ter ses 
travaux. 

« Unelongue et continueile habitude de s'occuper du bien 
des hommes, dit Cuvier, avait fini par s^empreindre 
jusque dans son air ext^rieur ; on aurait cru voir en lui la 
bont6 personnifi^e. Une taille elev6e et restde droite jus- 
qxx'h ses derniers jours, une figure pleine d*am6nit6, un re- 
gard k la fois noble et doux, de beaux cheveux blancs 
comme laneige, semblaient faire de ce respectable vieillard 
rimage de la bont^ et de la vertu. Sa physionomie plaisait 
surtout par ce sentiment de bonheur n^ du bien qu'il avait 
fait. » 

La reconnaissance publique ne lui a point fait d^faut. Sa 
vilie natale, fi^re de son enfant, a elev6 un monument k sa 
m^moire (1). Le Val-de-Gr&ce possMe de lui un buste (2). 
L'Clcole de pharmacie de Paris, jalouse de rappeier k ses 
^Idves celui qui aimait tant la jeunesse studieuse, lui a 
dress^ une statue en bronze (3), ainsi qn'k Vauquelin. Son 
portrait (4) se trouve 6galement dans la salle des actes de 
rEcole : il a 6t6 reproduit et popularise par la lithographie. 
Enfin cet homme de bien repose au P^re-Lachaise, k quel- 
ques pas de La Fontaine et de Moli^re, dans un tombeau 
que ses amis ont voulu lui Clever. Ce tombeau est fidele- 
ment reproduit au trait dans le deuxi^me volume du 
Journal de pharmacie (o). II est entour6 d*un petit jardi- 

(1) En 1848. 

(2) Le buste original de Coasnon a ete cU'-pose au Louvre, en 1814. 
|3) En 1869. 

(4) Peint par Dumont et grave par DutiUois. 

II existe aussi, h, Teffigie de Parnientier, une mt^daille de Dubots 
frappec a la Monnaie en 1843. 

Plusieurs villes (Paris, Amiens, Montdidier, Neuilly...) ont donne le 
nom de Parmentier di des rues, des places ou des avenues. L'avenuc 
Parmentier, b. Paris, traverse le quarlier qu'il a habitt^ et ou il e»t 
mort. Une commune du deparlement d'Oran porte le nom de Parmentier 
depuis 1886. 

Enfm, la ville de Neuilly lui a deve une statue, en 1888, et elle a 
place dans ses armes trois fleurs de povime de terre, pour rappeier les 
experiences de la plaine des Sablons. 

(5) Le tombeau de Parmentier du k Tarchitecte Perier de Lalour est 
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net tout fleuri : on sent qu'une main pieuse a pass^ par 1^. 
Son nom ne pouvait ^tre oubli^dans une f^te de Tagricul- 
ture, et Thoaimage qui lui est rendu en ce moment par 
cette assembl^e qui compte des noms illustres, par cette 
assembl^e si digne d'appr^cier un homme de bien, serait 4 
ses yeux, s'il pouvait nous entendre, une recompense bien 
douce, mais non pr^vue ; car, de son vivant, il ^tait le seul k 
ignorer sa propre grandeur. 

II. — Bxtrait dn registre anx actes de bapt^mes, ma- 
riages et sepultures de la paroisse du Saint-S6pulcre 
de Montdidier pour rann^e mil sept cent trente-sept. 

Antoine-Augustin, fils de Jean-Baptiste-Augustin Par- 
mentier et de Harie-Euphrosine Millon, ses p^re et m6re, 

fornix par un sarcophagi', surmontr par un ontabk'ment el par un cha- 
piteau d'ordrc composite, souienu {)ar cjuatre colonnos d'onlrc toscan. 
Co tonibeau, haul dc doux ni4»tn»s. <*st porte sur une nmirhe et «*nvi- 
ronnt^ d'une grille de fer k hauteur d appui. 

La fare principalc oiTre un bas-relief representant une ehairue, des 
i&ph de bit' et dc mals. Au-dessus du bas-relief, en lu^daillon, est le 
bustc de Parmentier, fondu en alliage fusible de Dareet. Au-<lessous est 
une lainpe sepulcrale. 

La face opposee est coniposee d'un bas-relief representant un appa- 
reil distillatoire, un eep de vi^ne et un(> eorbeiile reniplie de pomines 
de tcrre. Au-dessous, est s<:ulpte le chifTre de Parmentier, 

Dans la base et sur les ({uatre faces sont deux vases lacrynialoires. 
Sur Tun des c6tes sc voit un flambeau renverse avee cette inscription : 

ICI REPOSE 
ANTOIN K-AUG USTIN I \V RM EN T I E R 

PHARMACIKN, 

MEMBRE DE L'iNSTrTUT DR FRANCE, 

Dt' CONSEIL Gl^NERAL DES HOSPICES CIMLS DE PARIS. 

l'L'N des INSPBCTEURS G^NERAl'X DU SERVICE DE SANTE DKS AHMEKS, 

OFFICIER DB LA LEGION d'hONNEI'R, ETC. 

NE A MONTDIDIER EN 1737. 

MORT A PARIS 

EN 1813. 

Sur I'autre petit cOte est un sablier aile, avec Tinscriplion suivante 

MONUMENT 

£lEVE a la MEMOIRS 

D ANTOINE-AUGUSTIN PARMENTIER, 

PAR LBS PHARMACIENS CIVILS ET MILITAIRES DE FRANCE. 

SB8 iL^VES, SES AMIS, SES COLLiSGUES. 

{Joui^al de phannacie de 1813, p. 526). 
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de legitime manage nacquit le douze aoust mil sept cent 
trente-sepi et fui baptist le m^me jour ; son parrain An- 
ioine Millon, sa marraine Marie Pillon de la Tour, lesquels 
oni sign6 ce present acte avec nous pr^tre cur^ du Sainl- 
S^pulcre de Montdidier, ledit jour et an que dessus. 

Sign^ : IIillon, Marie Pillon et d'AuGY. 



III. — Titres militaires et professionnels de Parmentier. 

Sous-aide-pharmacien ^Tarm^e d'Allemagne, en 1757. 

Aide-major en 1760 & rarm^ed'AUemagne, puis aux Inva- 
lides (1766). 

Pharmacien en chef aux Invalides (1772), puis aux h6pi- 
taux de la division cantonn^e au Havre et en Bretagne pen- 
dant les guerres avec I'Angleterre (1779-178f). 
. Pharmacien en chef de Tarm^e qui op^re contre Geneve, 
en 1782. 

Adjoint auGonseil de sant^ (1782 k 1792) « pour seconder 
Bayen dans les fonctions actives que son kge ne lui permet- 
trait pas de remplir ». 

Pharmacien inspecteur, premier pharmacien des arm^e^, 
membre du Gonseil de santd, de 1792 jusqu'& sa mort. 

Mattre en pharmacie, 1774. 
Membre du College de pharmacie (1). 
Membre des Academies des sciences, belles-lettres et arts 
d'Amiens, Besangon, Dijon, Lyon, Rouen... 
Honoraire de la Soci^t6 ^conomique de Berne. 
Censeur royal, 1779 (2). 

{{) Le College de phat^macie, pr6curseur de V£cole de pharmacie el 
de la SocUU de pharmacie^ fut organist, en 1777, rue de TArbalite. 
Parmentier y fut nomni^, dos le d<^but, demonstrateur (professenr) 
d'histoire naturolle. 

(2) Voici, d*apr^s les itats de medeciney chirurgie et pharmacie en 
Europe pour I'anne'e i776, p. 19C-199, quelques renseigncments stir les 
attributions gt^n^ralcment peu connues des censeurs royaux. 

Les universit^s, comme les premiers censeurs de toute doctrine, ont 
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Professeur k I'CcoIe de boulangerie et membre da conseil 
d*administration de cettedcole, 1780. 

ou, de loute anciennete, inspeclion sur les livres en tout genre. Avant 
rinvention de rimprimeric, les librairos qui faisaient transcriro les ma- 
nuscrits en apportaient les copies aux comrnissaires nomm<is par la 
Paculte qui avail pour objei la science dont leurs Hvres traitaient : 
apres cette epociue, elles unt continued d'avoir inspection sur les impri- 
incurs et les libraires, et ce n't^tait qu*apr(^s qu'elles avaient donn^ lour 
approbation sur les manuscrits qu*on obtenait le privilege de les faire 
iinprimer. 

Gcux qui son! chargt^s de I'exanien des ouvragcs ne doivcnt rien 
laisser passer eontre la religion, les niceurs, le roi, ni T^tat, ,ni souffrir 
aucunes personnalitt^s : les censeurs en m^decine ont un soin de plus, 
celui d*examiner la doctrine, d'autant que des principes faux peuvent, 
au ddpens de la vie des citoyens, induire en erreur ceux qui les adop- 
teraient. Dans diff^rents temps, il y a eu des autcurs qui ont voulu se 
sonstraire k cette censure et qui ont fait imprimer sans approbation : 
un grand nombre d'arr^ijs les ont ramen^s au devoir. Le 1*^ juillct 1542, 
un arrdt du Parlement, k Toccasion d'un livre de religion, intitule ; 
Instiiutio religionis chrislianaBj Authore Calvino, dc^fendit dMmprimer 
nt de vendre aucuns livres, non approuv<^s. 

Par un autre arr6t du 15 juillet 1575, le Parlement confirma la cen- 
sure des livres en medecinc et en chirurgie aux docteurs de la Faculty 
(le m^decine. Ce fut un ouvrage qu'Ambroise Par^, premier chimrgien 
du roi, imprima sans son attache, qui y donna lieu. Le 16 Janvier 1578, 
il sortit encore un autre arri^t du Parlement, qui, en conilrmant les pr^ 
ct^dents, permit aux docteurs de la PaculU§ de medecinc do faire saisir 
les livres qu'elle n'aurait point approuv^s. 

Le 19 mars 1619, le Parlement, par un arrt^t, confirma la saisic d'un 
livre compos<^ par Jean Launay, chirurgien de Paris, et imprim^ sans 
le visa de la Faculte de m^decine et ddfendit audit Launay de prendre 
k Favenir la quality de niattre de la Faculty de chirurgie. Par une sen- 
tence de M. le pr<^v6t de Paris, en date du 23 aout 1672, il fut ordonn^ 
que la FacuIUi de m^decine examinerait un livro intitulii les Fleurs 
tVHippocratey compost par Jean Michault, chirurgien, imprim^ sans 
approbation et saisi par elle, auparavant de faire droit : et par unc* 
sf'conde sentence du 8 novembre 1672, la saisie fut dt^cidt^e bonne et 
valable, attendu que I'ouvrage p(3chail eontre les mipurs et conlre les 
principes de la saine doctrine. 

Louis XV a change cet ordre : quelques plaintes et de la part des au- 
teurs et de la part des imprimeurs et libraires, y a donn^ lieu ; Thumeur, 
la cabale, disait-on, influaient sur la censure des livres ; les manuscrits 
etaient gardi^s trop longtemps. les censeur^j exercaient un despotisnte 
illiniit^ : enfln la sagesse du monarque jugea k propos de confier Texa- 
men des livres a des censeurs choisis par son chancelier et c'est d'aprtVs 
lenr approbation que Ton obti^nt en chancellerie le privilege de faire 
imprimer. On n'a plus affaire qxHk un seul homme ; it est des censeurs 
pour chaque science. D'abord les mi^decins furent admis sculs k I'em- 
ptoi de censeurs pour les livres de m^decine, de chirurgie et de phar- 
macic ; dans ccs derniers temps, on leur a joint des chii*urgiens et des 
apothicaires ; mais il est k remarquer que le directeur de la librairie 
<mvoie indistinctemcnt k un censeur mi^decln des livres do mddecinc. 
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Membre de la Society d'agri culture, 1785 (I) 
Membre de TAcad^mie des sciences, 1795. 
President du Comity g^a^ral de bienfaisance, 1800. 

 

de chirurgie et de pbarmacie e( qu'il no cuuutiel jamais un chirurgien uu 
nn apothicairc qu aTexamcQ d'un oiivrago dr cliirurgie ou de pharmacie. 

Bien des porsonnes soronl charnuVs (1«» Irouvor ici la manierc de s<* 
conduire lorsquon veut faire appj'<»uvei* un iiianuscrit. M. lo lieutenant 
de police est directeur de la librairie : a c<'t elFet, il lient bureau loutes 
les seinaines.le jeudi au soirdepuiscinq heures jusqu'a ncuf; il entend 
les plainU's et decide les atTaires tier librairie. On porte ou on envoie son 
manuscrit chez ce magistral : M. Gaillard, Tun des quarante de I'Aea- 
demie fran^aise et secretaire de la librairie, Tenregislre; il pr6sente un 
mandat di M. le lieutenant de police qui le signe et le remplit au noni 
d'un censeur ; ou M. Gaillard le charge du soin de lui envoyer le ma- 
nuscrit, ou il le reraet a I'auteur pour lelui porter lui-merae. Le censeur 
garde Tuuvrage plus ou moins de temps, selon qu'il est volumineux ; 
mais le laps de temps est toujours Ires court : quand il est approuve, 
le censeur le rend a I'auteur ou le renvoie au bureau de la librairie. 
et quinze jours ou trois semaines apres (le sceau se tient tous les qitinze 
jours, les mercredis), on a la permission d'imprimer. 

Les personnel (jui n^sident en province, peuvent envoyer directement 
leurs manuscrits ii M. le lieutenant gem^rdl de police : on peut de meme 
les adresser a M. Gaillard, rue du Cimetiere-Saint-Andre-des-Arts : mais 
celui-ci n'a pas ses ports francs. 

II y a trois sortes de permissions de faire imprimer : les permissions 
tacites, les permissions du sceau et les privileges. 

Une permission tacite ne coutc rien, mais avec cette permission, on 
no peut imprimer I'approbation du censeur, ni mottre au frontispice, 
d Paris (c'est ainsi que ciuelcjues ouvrages de ParmenUer imprim<^s k 
Paris portent les mentions a liasUn, tt Londres). On met seulement par 

exemple, a Londres et se trouve d Paris chez Tout imprimeur est 

libre de contrefaire I'ouvrage ; on ne peut en faire de prospectus^ ni le 
faire placarder aux coins ties rues. 

La permission du sceau coutc 7 livres 2 sols, olle est pour trois annee> ; 
on met au frontispice d Paris, on imprime Tapprobation du censeur et 
la permission : aucun imprimeur n'en peut faire de eontrefaction, sans 
encourir la rigueur des ordonnanc«.'S, |)endant I'espace de trois annexes ; 
on a le droit de distribuer des prospectus et de faire aflicher. 

Le privil(>ge ne differe en rien de la permission du sceau, si ce n'est 
qu'il est pour six annees et qu'il coule 32 livres. 

M. le lieutenant de police, par sa plac<% et non comme directeur do 
la librairie, permel d'imprimer tous les placards, affiches, prospectus el 
autres choses qui ne passent pas une feuille d'impression ; dans ce cas, 
on porte deux copies de ce qu'on dt'sire faire imprimer, au bureau de 
M. Naugaret, k ThOtel de la j)olice ; il les envoie a M. de CnSbillon, cen- 
seur de la police, et fail signer la permission d'imprimer, d'apres lap- 
probation, par M. le lieutenant de police : on met Paris au frontispice, 
on fait faire prospectus et affiches. 

(!) Lorsqu'il fut question, aprOs le traitt' d'Amiens(1802)«dereprendre 
les relations amicales avec les savants anglais », la Societe d'agriciiU 
ture se fit representer h. Londres par Parmentier et IluzarJ* 
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Membre foodateur de la Soci6t6 d'encouragement pour 
rindustrie nationale. 1801. 

Vice-president de la Soci6l6 philanlhropique, 1804. 

Membre du Gonseil de salubrity du d^partement de la 
Seine (1). 

Membre du conseil g^n^ral d'administration des hOpitaux 
et secours. 

Membre du jury d'inslruction de TEcole v6t6rinaire d'Al- 
fort. 

Officier de la Legion d'honneur (!2). 

IV. — Extrait du registre pour la compagnle des mar- 
chands apotioaires-^piciers servant anx immatricales, 
examens et chefs d'oBuvre des aspirants k la mar- 
chandise et maitrise de rapoticairerie de Paris, 1760 

k 1775 (Archives de VEcole depharmacie de Paris^ volume XXlilj. 

Du samedi 28 mai 1774. 
« M. Jacques-Frangois de Machy, (3) notre confrere est 



(i| Cr(§(i le 18 mcssidor an X (7 juillet 1892). Lc Conseil dc salubrilO 
ful d'abord compost do quatre mcmbres (Parmcntier, Deyeux, Huzard 
et Cadet Ae Gassicourt), puis il fut port^ saccossivement h. cinq en 1803. 
k sept en 1807, k huit en 1810, k douze en 1828, k quinzeen 1851, k vingl 
et un en 1861 et k vingt-quatre en 1878. Parmonticr Ta prt^sidt^ pendant 
dix ans (1802-1812). « U y fit preuve de tant d'activit^ et de zole qu'il 
est pcrmis de dire qu'il fut le vt^ritable fondateur d'une asseniblec qui 
devait, par la suite, exercer unc si utile influence et rcndre au pays 
tant d'inappreciables services (Drujon, Rapport sur les Irav, du Coti' 
seil d'hygiene publique et de scUubrite du dipartement de la Seine, 
Paris. 1897. 

(2) Quelques biograplies ont avance que Parmentier, etait baron de 
I' Empire, commo ses collogues du Conseil de sanU^, les inspcctt^urs 
g^ni^raux Desgenettes, Larrey et Percy. lis ont oubli6 que Parmentier 
litait tr^s indupendant. « Son independance d'esprit etait proverbiale » 
a dcritM. Heuz^.'« Nous Tavons vu, dans les derni^rcs ann^es de sa 
vi€, dit Cuvier, di^plorant am^rement Tabandon ou un gouvcrnement 
occupy dcconqu^rir et non de conserver laissait les asiles des victimes 
de la guerre. » 

(3) Demachy (1728-1803) a public plusieurs ouvrages de chiraie ou de 
pharmacie et de nombreux articles litt^raires dans dilT^rents journaux. 
La bibliothdque de T^cole de pharmacie possMe, de Demachy, quatre 
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venu en quality de conducteur (i) nous presenter M. Jean- 
Antoine-Augustin Parmentier(2),apoticaire-major deThdiel 
royal des Invalides, et cy-devaat apoticaire gagnant-maftrise 
au dit hdtel (3), aiasi qu'il appertparle certiflcat en bonne 
forme de six ann^es d'exercice dans ledit h6tel, siga6 par 
M. de Monteynard ministre de la guerre, et nous avons en 
consequence immatricul^ ledit sieur Parmentier, lequel 
nous a remis h I'instant par forme de present la somme de 
cMt livres pour contribuer aux d^penses annuelles de notre 
jardin et laboratoire ; et nous avons donn6 au dit aspirant 
pour tablelte h faire, celle de cannelle et qu*il fera en pre- 
sence de tons les maltres et de la Faculty de m^decine k ce 
dement appel^s, samedi prochain, quatre juin, et ont sign6 

avec nous.y) 

Parmkntier, Demaghy. 

V. — Brevet de membre du Gonseil de santA des armies. 

LIBERTi;: E6ALITK 

Au NOM DU PEUPLE FRANQAIS, 

Brevet de premier pharmacien des armies, membre du 
Conseil de santi. 

Pour le citoyen Antoine-Augustin Parmentier, n6 le 
!2 aotil 1737 : 

livoa recucilH inanuscrils de poosics (contos, fables, chansons, charades, 
j'legius, t'piKrammes, epftros...). Nous y relcvons les vers suivants : 

A Parmeotier, 
Jean, dit-on, fut un bon ap6tre, 
Augustin, un sarant docteur. 
Par ton esprit et par le coDur, 
Te voiU digpne dl^ve et de I'an et de I'autre. 

|1) Lo mattre-apothicaire qui assistait le candidal dans toutes ses 
epreuves. 

(i) On rcnMirqucra (jue le prt'noiu de Jean ne sc trouvc point dans 
I'actc de bapWme de Parmentier. 

(3) L'edit du roi « donne a Saint-Oermain-en-Laye au mois de mars 1676 » 
accordait la maitrise « en la ville et faubourgs de Paris » aux pharma- 
riens qui « avaient servi k rU6tel pendant sixann^es cons^cutives ». Le 
certilicat de service devait Stre donn^ par le ministre de la guerre 
(Yoy. Recueil des pieces concernant VU6tel royal des Invalides, Paris, 
lniprimeri<i royale, 4781^. 
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£l^ve en pharmacie en mars 1757, 

Sous-aide en 1758, 

Aide-major en juin 1760, jusqu'k la paix en 1763, 

Apothicaire aide-major de rH6teI des Invalides, depuis le 
l*"" octobre 1766 jusqu'au 1«' octobre 1772, 

Apotbicaire-n)ajoraum6meH6teljusqu'aul'''octobrel773. 

Apothicaire-major des h6pitaux de la division du Havre 
et de Bretagne, le 6 juin 1779 jusqu'en mai 1781, 

Apolhicaire-major de Tarm^e de Geneve en 1782, 

Adjoint au Gonseil de sant^ depuis 1782 jusqu'en 1792, 
qu'il a ^t6 membre du Conseil du sant^, jusqu'iisa suppression 
le l*** germinal an IV (21 mars 1796). 

A cette 6poque, nomm^ inspecteur g^n^ral du service de 
sant6 des armies de terre jusqu*au 4 germinal an VIII 
(25 mars, 1800), qu'il a 6te nomm6 membre du Conseil de 
sant6. 

CAMPAGNES. 

A fait, en Allemagne, lescampagnes de 1757, 1758, 1759, 
1760, 1761, 1762 et 1763. 

Dans les ci-devant provinces de Normandie et Bretagne, 
les campagnes de 1779, 1780 et 1781. 

Cellede Geneve en 1782. 

Celle de Saint-Omer en 1788. 

Et toutes celles de la pr^sente guerre. 

Bonaparte, premier consul de la Republique, prenant une 
€ntiere confiance dans la capacity et bonne conduite du 
«itoyen Antoine-Augustin Parmentier, Ta nomm6 kl'emploi 
de premier pharmacien des armies, membre du Conseil de 
sant6, pour en remplir les fonctions sousles ordres imm6diats 
du ministre de la guerre. 

Mande et ordonne aux commissaires ordonnateurs et 
commissaires des guerres, aux ofGciers de sant6 et k tons 
qu'il appartiendra de le reconnattre et faire reconnattre en 
ladite quality. 

Balland. — Chimie aliment. 2 



i8 BIOGRAPHIB DB PARMENTIBR. 

Donn^ h Paris, le quatri^me jour compl^mentaire de Tan 
VIH de la Republique (21 septembre 1800). 

Bonaparte. 

Pour W premier consul, 

Le ministre de la guerre^ Le secretaire d'Htat^ 

Carnot. Hucues-B. Maret. 

VI. — Billet de faire part da d^c^s de Parmentier (1). 

Vous ^tes pri6 dassister aux convoi, service et eaterre- 
ment de Monsieur Antoine-Augustin Parmentier, officier de 
la Legion d*honneur, membre de Tlnstitut imperial de 
France, Tun des inspecteurs g^n^raux da service de sant^ 
des camps et armies, premier pharmacien des armies, 
membre du conseil g^n^ral d'administration des hdpitaux 
et hospices civils de Paris, president du Conseil de salu- 
brity pr^s la prefecture de police, membre de la Societe 
d'agriculture du d^partement de la Seine, de la Society libre 
de pharmacie de Paris, de la Society philanthropique, de 
la Society d'encouragement et de plusieurs autres socidtes 
savantes, frangaises et 6trang^res, d^c^d^ en sa maison, rue 
des Amandiers-Popincourt, n° 12, le 17 d^cembre i8i3, qui 
se feront mardi 21 dudit mois^ dix heures du matin, en 
Teglise de Sainte* Marguerite, sa paroisse. 

De profundis, 

De la part de madame veuve Parmentier, sa belle-soeur ; 
de messieurs et madame Parmentier, ses neveux et ni^ce ; 
de messieurs Parmentier, ses petits-neveux ; et de monsieur 
Laurens-Decourville; avocat, charge d'une des divisions du 
contentieux h. la direction g^n^rale des mines, son ex^cu- 
teur testamentaire (2). 

(1} Ce billet, conservti k la bibliuth6quc do rinstitut, cst&radi^essodi' 
Monsieur Huzard, membre de Vlnstitutf rue de VEperonSaint^Andrc- 
des-Arts et porte lo timbre de la poste du 19 d6cembre 1813. 

(2) Dans une lottre eirculaire du 20 dt^ccmbrc 1813 [Bibliotkeque d^ 
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VII. — - Appel adress^ aax soasoripteurs par la ville de 
Montdidier, en 1844, poor Clever une statae k Par- 
meatier (i] 

« Pour les 4mes ^levees et g^n^reuses, les vrais h^ros de 
rhumanit^, les hommes qui out le plus*de droits k la v^n6- 
ration et aux hommages des peuples, sont ceux dont I'exis- 
tence a 6t^ consacr^e k adoucir leurs mis6res et k leur 
ouvrir de nouvelles sources de bien-^tre et de prosp^rit6. 

» La ville de Montdidier a donn^ le jour k Tun de ces 
hommes dont le passage sur la terre est un bienfait de 
la Providence. 

» L*Allemagne et Tltalie ont rendu justice k notre illustre 
concitoyen; elles ont traduit dans leurs langues ses nom- 
breux Merits, tons empreints de la philanthropie la plus 
ardente et la plus g^n^reuse. La France avait laiss^ la 
m^moire de ce savant modeste, sans recompense digne de 
la grandeur de ses travaux et de leur incalculable impor< 
tance. Hais^ dans ces derni^res ann^es, elle s'est r6veill6e 
de cette ingrate l^thargie : Montdidier a pris Tinitiative en 
votant une somme de deux mille francs pour T^rection 



rinsiitut, legs Iluzard) adrcss($c aux mcnibrcs dc la Societe d'agn- 
culture pour leur annoncor la mort de Parmenlieri le pri^sident dc la 
Soci6U^ « s^natcur-comte Francois de NeufcliAtcau » qui avait d^jk 
donne k la pomme de terre, le noin de parmenliire se proposait dc 
fairc donncr le nom de rue Parmentier k la rue des Amandiers-Popin- 
court. La proposition n'eut pas de suite imm<^diatc ; Vavenue Parmen- 
tier a ^t6 percec bien plus lard. La rue des Amandiers-Popincourt a 
dispani avec le prolongement de la rue du Chemin-Vertt mais la mai- 
son ou est mort Parmentier existo encore au n^ 68 de cette rue. Le 
Comiti des inscriptions parisiennes, cr^^ en 1879, y a fait poser la 
plaque suivante, qu'il y auraitlieu de modifier, car Parmentier est n^ le 
it aoOt et non le 17. 

Antodik-augustin PARMENTIER 

AORONOIIE 

n£ lb 17 AOLT 1737 

A MONTDIDIBR BN PICARDIB 
EST MORT DANS CETTE MAI80N 

LB 13 d£cb]Ibrb 1813. 
(i) Bibliothdque de Tlnstitut (legs Hu2ard). 
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d'une statue en bronze sur Tune de ses places publiques ; 
le Conseil g^n^ral du d^partement de la Somme a ^mis le 
vote d'une somme pareille. 

» Une commission d^partementale de souscription a 6i^ 
form^e k Amiens, par les soins de M. le pr6fet de la 
Somme, dans le but de recueillir et de centraliser les 
offrandes. 

» De tons les points du royaume, chacun voudra con- 
courir k cette ceuvre de justice et de gratitude nationale. 
Au nom du pays entier, nous venons done faire un appel 
a toutes les classes de la grande famille frangaise, aux 
soci^t^s d'agriculture, aux comices agricoles, aux savants, 
aux guerriers, aux fonctionnaires de tout rang comme aux 
simples citoyens, k la richesse comme k la m6diocrit6 ; car 
tons, sans doute, voudront honorer la m^moire de lliomme 
le plus utile des temps modernes : et alors seront r^alis^es 
pour Parmentier ces paroles proph^tiques de Tinfortun^ 
Louis XVI : La France vous remerciera un jour d'avoir 
trouvile pain des pauvres ! »> 



II 

LA CHIMIE ALIMENTAIR£ DANS L'GSUVRE 

DE PARMENTIER 

I. — V^g^tauz ponvant serrir en tamps da disatte k la 

nonrritare da rhomma (i). 

M. Beccari (2), de TAcad^mie de Bologne, a d^couvert 
dans la farine de froment deux substances bien distinctesi 

(1) Voy. Bibliographie n* 2. 

(2) Beccari, mt^dccin italion nt^ k Bologne on 1682« niorten 1766. 
Pannenlier a ^crit, d'autreparl [Recreations physiques de Model, t. If. 

p. 45i) : 

« M. Beccari fut Ic premier (}uisapoi-cut. en 1742, que la farine do fro- 
fuentetait composecdo doux matioros distincics qu'il a dt^signt^es, I'une 
sous lo nom dc substance animale on glutineuseol I'aulre sous lenom de 
substance amidonn^e ou v^g^tale. 11 fit part do ses exptiricnces & TAca- 
d<3mie de Bologne dans un ini^moiro fort etondu qu'on ti'ouvc dans le 
Commentarium Bononiense, t. I, l""* partio, p. 122. 

» Voici d'abord la m^thode que propose M. Beccari pour avoir k part 
les deux substances. II a pris une cortaine quantity de farine de fro- 
ment m^diocrement moulue ot la d^lay^o dans de I'eau tr^s pure : 
eellc-ci s'est charg^e de toules les parties qu'elle pouvait dissoudre ou 
suspendre, puis il la passa k travers un tamis et ce qui est reste par- 
dessus ayant 6t& frotte entre les mains, pn^senta une masse collante 
ct tenace. L'eau qui 6tait laitcuse s'cst bient6t t^claime en deposant k 
la parlie inft^rieure du vaissoau un si^d intent blanc (jui est un vdritablo 
amidon. 

» M. Beccari repela ses oxpth'ioncos sur plusieurs autres farines 
telles que cellos do f^vcs, d'orge, etc. Mais il n'y eut que cello de 
r^peautre qui lui prescnta lo m^me phi^nomt^no que la farine de fi'o- 
ment. II parle ensuitc des varielt^s qu*il a rencontr^os dans la farine des 
diff^rents bles par rapport k la proportion dc la substance glutineuseeft 
il ne Ikit pas dc difllculto do rogarder cette dorniere conuiie la partie 
principaloment nutritive du ble. 

» La decouverte do M. Beccari soniblait prosque oublioe loi'sqae 
M. Kessel-Meyer rcprit la question dans une thdso soutenue k Stras- 
bourg en 1759 : Disserlatio inauguralis Medica de quorumdam vegettt- 
biliuin principio nutriente, 

» Ses exp(5riences confirment cellos do Beccari. M. Malouin, en 1767 
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la premifere qu'il d<^signe sous le nom de matiire animale 
ou glutineuse, la seconde qu'il appelle amylac^e ou pdte 
v4g4tale. J*ai pris la resolution d'examiner de mon c6t6 
cette matiere glutineuse et voici quels ont et6 les r^sultals 
de mes experiences. 

J*ai pris deux livres de farine de froment dont j'ai fait une 
p^te avec suffisante quantity d'eau. Apr^s avoir manie long- 
temps cette p&te, je Tai expos^e sous le robinet d*une fon- 
taine d'od Teau ne sortait que goutte k goulte ; en moins 
d*une demi-heure, il m'est reste entre les mains une masse 
glutineuse et tenace ayant une odeur approchant de celle 
du mastic des vitriers. Frott^e dans Teau, elle la troublait 
et deposait, k chaque fois, des parcelles de son qu*on dis- 
tinguait sensiblemcnt k sa surface. Au bout de quelque 
temps, elle ne parut plus emp^cher la transparence de 
Teau et, dans cet etat, elle etait eiastique, d'une consis- 
lance plus solide, jaunMre et n*adherant nullement aux 
corps mouilies : elle pesait six onces. 

L'eau qui avait 6te employee k s^parer la matiere gluti- 
neuse de la farine de froment. demeura pendant quelque 

\Art du boidanger el du meunier), ajoul^ quolqiics fails nouveaiix t'l 
ailopte, sans rcstrirlion los idees de Boccari el de Kcssel-Meyer. tl 
propose de retirer la maliiirc ^lulineuse coiiime il suit : on fait avec 
la farine une pile qu'on tient entre les deux mains sous le robinet 
d'une fonlaine d'oii decoule conlinuellement un filet d'eau ; on manic 
eotte pile tant que I'eau qui tombe dessus en ressorte blanche et fina- 
ment la p&te laisse dans les mains une raalierc collante et fort Menace. 

» Au commencement de 1770, M. Touvenel suutint, a Montpcllier, une 
these sur le mc^me sujet : Ve Corpore nutriiivo el de nulrilionet len- 
lamen chimico-medicum. 

» II adopta le |sentim(»nt de ses predc^cesseurs relativement h. la (lua- 
lit<5 nutritive de la substance glutineuse. M. Portal de Bollefond, dans 
une th6se publi(''e k Nancy, en 1772 {Disserlalio chimico-medica de glu- 
linosd Ivilici 8ubslanlid)\iairliige lamt^me opinion, ainsi que M. Rouelle 
(Ililaire-Marin, le frerc du grand chimiste Guillaume-Francois Rouelle 
qu*il rempla^a, en 1770, dans la chaire de chimic du Javdin du Roi) 
dans le Journal de medecine de 1773. 

» M. Model (mort k Saint-Pt^tersbourg, en 1775, k soixanle-deux ans) 
est le seul qui se soil 6cart<i de I'opinion commune ; d6s 1767, il osa 
avancer que la substance glutineuse du froment <5 tail moins nutritive quo 
I'araidon : j'cmbrassai bient6t son opinion. » 
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temps laiteuse, puis elle s'^claircit insensiblement en d^po- 
sant un sediment blanc semblable k un veritable amidon. 
Comme je n'aYais pas assez de mati^re ^lastique pour la 
soumettre k quelques essais, le hasard fit qu'au lieu de me 
servir de la m6me farine, j'en pris une qui 6tait moins 
blanche et avec laquelle on fait le pain de munition pour 
les soldats. Cette farine trait^e de la m6me mani^re, et en 
m^me quantity, me donna trois onces de substance gluti- 
neuse de plus que la premiere ; et Texp^rience r^p^t^e k 
difr^rentes fois sur Tune et sur I'autre farine m'a toujours 
prdsentd la m^me difference en poids (1). 

J'ai voulu voir en consequence si plus une farine conte* 
nait de son, plus elle foumissait de mati^re eiastique : j'ai 
pris une livre de chacune des quatre farines connues dans 
la boulangerie sous les noms de farine blanche^ bis^ 
blanche^ gruau blanc^ gros gruau ou gruau bis, Je les ai 
traitees s^parement et suivant la methode indiqu^e ci-des- 
sus. La quantity de mati^re glutineuse que j'ai obtenue a 
toujours ete relative k la couleur de la farine, en sorte que 
la plus bise m'en a donne pr^s de six onces par livre tandis 
que la plus blanche au contraire en avait k peine trois 
onces (2). 

II en r^sulterait, d'apr^s Tid^e qu*on s'est form^e de 
cette mati^re glutineuse, que le pain le plus bis, c'est-^-dire 
celui qui contiendrait une plus grande quantity de son, de- 
vrait etre le plus nourrissant : or c'est tout le contraire, car 
on sait que le pain bis nourrit beaucoup moins que le 
blanc (3. 

Ml La farine pour pain do munition eonlrnail dune 9 onces dc glu- 
ten pour t livres ou 32 onces do farine, soit i8,4 p. 100, aloi^s que la 
premiere n'en renfermait que 19 p. 100. En operant, commc on le fail 
aujounrhui, sur dcs quantities dc farine bien moins considerables, on 
obticnt dcs ri^sultats plus rigoureux. 

(2} Soit 18,75 p. 100 de gluten humidc dans la farine la plus blanche 
ot 37,5 p. 100 dans la farine la plus bise. 

f3|Beccari,commeonravu&lanotc2,delapage21,pensaitquelegluten 
elait, par excellence, la matiere nutritive du bl<}. Pour Parmcntier, 
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Mais continuons noire exam en. J*ai mis une livre de 
substance glutineuse sur plusieurs assiettes que j'ai expo- 
s^es k une chaleur tr^s mod^r^e ; elle s*est d*abord aplatie, 
puis tum^li^e et dess^ch^e, dans Tespace de trois jours, au 
point d'etre cassanie, ayant la figure ^ pen pr^s d'une come 
transparente. Dans cet 6 tat, elle avait perdu les deux tiers 
de son poids et plus. Je I'ai pulv^ris^e et k I'aide d'un peu 
d'eau et de la trituration, elle a repris sa forme glutineuse 
et ^lastique, sa couleur et son premier poids... 

Comme la substance amylac6e se trouve ailleurs que dans 
les gramin^es et les l^gumineuses, j*ai voulu savoir d*abord 
si elle existait dans les racines qui passent pour 6tre tr^s 
alimentaires ; ensuite en quelle proportion elle s'y trouvait 
et enfin si sa nature ^tait la m6me que celle de Tamidon de 
bl^. En consequence, j*ai pris pour essai les pommes de 
ierre; j'en ai divis^ vingt livres k Taide d'une rkpe de fer 
blanc et j*en ai enferm6 la pulpe dans un sac de toile serr^ 
pour les soumettre k la presse. Le sue qui en est sort! 6tait 
trouble, brun, un peu mucilagineux. Le marc avait perdu la 
moiti^ de son poids : je Tai d61ay6 dans Teau en le frot- 
tant avec les mains, Teau est devenue bient6t laiteuse. Je 
Tai pass6e k travers un tamis dans une terrine remplie k 
moiti^ d'eau et j'ai obtenu par le repos et par la d6cantation 
une f^cule d*abord un peu grise, mais qui, ^tant dess^ch^e k 
une tr^s douce chaleur, est devenue tr§s blanche ; elle 
pesait prfes de trois livres (1). 

J'ai^fait beaucoup d'autres experiences pour m'assurer de 
Tidentite de la f^cule des pommes de terre avec Tamidon, et 

r'^tait ramidon cl cVst d'apros cetle hyp6th6se qu'ont 6US dirig^es les 
rechorches expost^cs dans ce meiiioire. En admcttant que Tamidon 6tait 
plus nourrissant que le gluten, Parmenticr (}tait naturcUemcnt conduit 
a supposor que le pain fabriqu<^ avec les farines qu'il avait rcconnues 6trc 
les plus pauvrcs en gluten et par suite les plus riches en amidon. dtait 
plus nutritif quo Ic pain bis. 11 rcviendi*a plus tard sur cetto opinion 
(Voy. p. 60). 

(1) Soit 15 grammes d'amidon pour 100 grammes de pommes de terro. 
En operant en grand, on en retire aujourd'hui de 18 & 20 p. 100. 
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j'ai toujours reconnu quelle lui ressemblait enti^rement. 
Elle en a la blancheur, la finesse et le toucher ; elle se dis* 
soul dans Teau bouillante et prend en refroidissant une 
forme g^latineuse, appel^e vulgairement empois... 



* 



L'aliment principal de rhomme, celui qui fait la base 
de la nourriture de tou» les peuples de la terre, est fari- 
neux ; c'est done parmi les plantes contenant de Tamidon 
qu'il faut chercher des ressources pour supplier k la diseite 
des grains. 

Je proposerai le marron d'Inde, le gland^ les racines de 
bryone^ dHris, de glaleul, de chiendent.,. 

[Suit une longue Enumeration des produits proposes par 
I'auteur : nous ne parlerons que des deux premiers; nous 
retrouverons les autres plus loin (p. 159)]. 

Le marronnier d'Inde est un arbre qui n*a gu^re servi jus- 
qu'^ present qu*^ faire Tomement de nos allies et de nos 
jardins k cause de TEpaisseur et de Tagr^ment de son 
ombrage. L*6poque de sa culture en France n'est pas encore 
bien ancienne. Le premier marronnier d*Inde fut plants au 
Jardin de Soubise, le second au Jardin du roi en 1656 et le 
troisi^me au Luxembourg (1). 

(1) Vhdtel de Soubise, dont lo jardin etait ouvcrl au public, est 
aujourd'hui occup<J paries Archives nationales. Lo Jardin du Hoi, ancit^n 
Jardin des plantes midicinales, est devcnu le Museum d'hisfoire nafu- 
relle par dOcret de la Convention du 10 juin 17U3. 

Voici une note sur le Jardin royal des Plantes en 1776. extraite di-n 
itatsde m4decine pour Vann4e i776, p. 200 : 

« On est rcdevable de oet 6tablissement aux remontrances et aux 
prcssantes sollicitations de Gui de la Bn)sse, niedecin ordinaire du roi 
Louis Xlil, qui fonda 1^ Jardin des Plantes par i^dit du niois de Jan- 
vier 4626, registn^ en Parlenient au mois de juillet de la memo anm^e. 
Ccpcndant on trouve dans ({uelqucs niemoires particuliers, ciue Jean 
Robin avait dtij^ commence quelquc chose de pareil dans le mduie 
lieu (rue SaintrV'ictor} par les ordres du roi Ilenri IV etquine durapa:^ 
longtemps. Louis XIII unit la surintendance k la place de premier 
miHlecin ; mais elle en fut si^parec par une declaration du 31 mars 1718, 
ot le litre do surintendant fut change en celui dHnlendant, Kn 1732, b^ 
roi voulant prendre un soin plus particullcr de ce jardin, le mil dans. 
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Que d'essais n'a-t-on pas tenths pour d6pouiller le fruit du 
marronnier d'lnde de son insupportable amertume. Chacun 
a publi6 son proc6d6. M. le president Bon (i), entre 
autrcs, propose dans les M^moires deVAcademieroyale des 
sciences de Paris de 1720, de faire mac^rer, & plusieurs re- 
prises, les marrons dlnde dans des lessives alcalines et de 
les faire bouillir ensuite pour en former une esp^ce de p&te 
qu'on puisse donner k manger & la volaille. 11 parait que 
les marrons, dans cet ^lat, ne sont pas une nourriture 
saine, puisque la proposition est demeur^e sans execution. 
D'autres, croyant impossible d'enlever Tamertume de ce fruit 
pour en faire un aliment, se sont efforc^s de Tappliquer k 
divers usages 6conomiques. On a cherche k tirer du mar- 
ron d'Inde une poudre k poudrer. Un cordonnier en a 
pr^par^ une colle qu*il a exalt^e comme tr^s utile au pape- 
tier, au tabletier et au relieur. 

Ii' dt'partcMnent du socnnain* d'Ktal d«» sa niaison. Dopuis, on y alail 
dos dispenses trcs considi^rables, tAnt pour rassombler de loutrs parts 
un grand nombro doj)lanlos. que pour la construction desserrcs n6<-os- 
sairos pour les conserver. 11 y a quatrc professours qui font chaqui* 
annt^e des cours gratuils de botanic{ue. de chimie et d'anatoinie. Le 
public est averti par des j)laeards que Ton place au coin des rues. Le 
cours d'anatomie commence ordinaireinenl dans le raois dc mars, el Ir 
cours d'opi^rations chirurgicalcs se fait au mois d'avril. En juin. on 
ouvre assez commum^ment les cours de cliimie et de botanique. Li* 
Jardin est public el il est ouvert lous les jours. II y a un tr6s beau 
cabinet (rtiistoire naturello qui conlionl une suite assez complete de 
coquilla^es, gommes, resincs. sucs'des arbres et des plantcs ; une col- 
lection Ires nombreuse de pierres fines, de piHrilications, de plantcs 
marines, de curiosiles naturelles. enlin, de toule espdce. Ce cabinet est 
ouvert au public le mardi et le jeudi, hors le temps des vacances. 

»Quoique les (Hudiants en nuMecine soient obliges, autant pours'ins- 
truire que pour se tronformer a I'article 3i de 1 edit de 1707, d'assister 
aux diCrOrents cours qui se font au Jardin du Roi. cependant I'assiduJte 
seulo qu'ils aui'aient apporl«^c k ces cours, ainsi que les attestations 
(ju'ils retireraient des professeurs, ne leur serviraient en rien <lans les 
universities ou ils desireraient prendre des grades. II en est de meme 
des lecons qu'ils ecouteraient au Coller/e royal de France^ oii I'tHi sail 
que Ton lit et professe, entre autres sciences, la pbysique, la mi^dci-ine 
pratique, la cbimie et Tanatoniic. Les strangers, plus facilcs que nous 
sur cet article, recoivcnt dans leurs univcrsites, les attestations des 
prof«*sseurs au College royal. » 

(1) Bon de Saint-Hilaire (1078-1761), prtVsidenl de la chambro des 
Coiiqitcs de Montpellier, a publiO divers niOmoires sur rbistoirc natu- 
rrlle. 
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Od a encore fait avec les marrons d*Inde des bougies que 
Ton a d'abord beaucoup vant^es ; ces bougies n'l^taient que 
du suif de mouton bien ^pur^ par la substance amylac^e 
du marron. Ce travail occasionnant sur le suif un d^chet de 
plus de moitie, le prix de ces bougies les a bient6t fait aban- 
donner. Un auteur allemand a aussi propose de faire ma- 
c^rer les marrons r&p^s dans de Teau et d'utiliser cette eau 
pour laver et blanchir les ^toffes de laine. 

J'ai pu retirer de ce fruit une nourriture saine et sans 
amertume en operant comme il suit : 

J*ai pris des marrons d'lnde bien d^pouill^s de leur ^corce 
et de leur membrane int^rieure ; je les ai divis^s avec une 
r^pedefer-blanc, et sur les six livres que j'ai ainsi obtenues 
j'ai ajout^ une chopine d*eau, ce qui a form6 une p^ted'une 
consistance molle. J*ai enferm6 cette p&te dans un sac de 
toile que j'ai soumis k la presse ; il en est sorti un sue vis- 
queux, 6pais, d'un blanc jaun&tre et d'une amertume insup- 
portable. Le marc rcstant ^tait blanc; je Tai d^lay^ dans 
Teau en le froltant entre les mains ; j'ai ensuite pass^ la 
liqueur laiteuse par un tamis de crin tr6s serr^ et je 
Tai re^ue dans un vase oti il y avait de Teau. J'ai obtenu 
enfin par le repos et par la d^cantation, une f^cule douce au 
toucher et qui, dess^ch(§e k une chaleur mediocre, 6tait 
blanche, sans odeur et sans saveur, tandis que la partie 
fibreuse deroeur^e sur le tamis, conservait opini^rement 
son amertume. 

Les glands peuvent servir ^ la nourriture des hommes; 
ils ont ^t^ celle de nos premiers p^res (i) suivant les histo- 

{\) Quod sol alque imbres dederanl, quoa terra crearat 
Sponie »Mfl, satis id placabat pectora donum : 
Glandiferas inter curabant corpora quercus 
Plerumqtie ;... 

LrcR^CE, lib. V. 

a Les fruits dos rlu^m's sonl, suivant les cspeces, austeros ot amors 
ou doux ct agrt^ablos a manger. Los premiers ne sor\"4»nt ciu a la repro- 
duction des foriits ct d la nourriture des b^tes fauvcs et des pores ; les 
seconds servaiont autrefois, avant la culture des ct^reales, k la nourri- 
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riens de Tantiquit^. Mais il y a grande apparence que les 
glands dont ils parlent n'^laient nuUement ceux qui crois- 
sent dans nos for^ls. 

On fait avec les glands du pain dont on se nourrit dans 
quelques conlr^es de I'Afrique et de l'Am6rique. On y eul 

turo de populations cntiores. ct onlcs mange encore, bouiliis ou griiltis, 
en Gr6ce, dans I'Asie Mineure. dans les F^tuts barbu residues, en Espagno 
et en Portugal... 

w M. Desfontaines a fait connaitre Ic premier le chine d glands doujr 
{qiierctis ballota) qui croit sur les niontagnes un peu ^lov<^es de TAtlas. 
Get arbrc fleurit en mai ot les fruits sont murs k Tautomne ; ceux-ei 
sont fort allong(3s, d'unc saveur douce, analogue k celle de la noisette. 
Les Arabcs mangent beaucoup de cc gland qu'ils nomment racahoul ; 
ils en pre|)arent une sorte de farine dont ils se nourrissent habituelhv 
ment ; on les fait cuire sous la cendre ou bouillir dans Teau. Nos sol- 
dats ont Ote souvent trop heureux d'en trouver en Algiirie. On mange 
cuit, lorsqu'il n'est pas encore miir, le gland du quercus csgilops... Les 
glands du quercus ilex sont doux et bons k manger, surtout dans les 
|)ays meridionaux. II en est de m^me de ceux du quercus suber (ch(^ne- 
liege) et de ceux de plusieurs especes de rAmt^riciue, tels que le quer^ 
cus alba, le quercus montana, qU'. Au Japon, on mange grilled le gland 
du quercus cuspidala. [Traite de matih^e medicale par le docteur 
S. DiBu, pharmaci en-major, professour k Thdpital militaire d'instruction 
de Metz. Metz, 1847, t. Ill, p. 4944%.} » 

On lit dans les Souvenirs de la guerre d'Espagne par Fee, ancien 
pharmacien principal de larnK^e. Berger-Levrault, 1856 p. 184 : 

« Nous <^tions au bivouac, pr^s de Salamanque (novembre 1812) dans 
des for<^ts de chi^nes k glands doux dont nous mangions les fi*uits cuits 
sous la cendre. » 

El aux notes, page 306 : 

« Desfontaines est le premier botaniste qui ait donn^ au ch6ne k 
glands doux le nom de quercus ballota, apres avoir vu cet arbrc dans 
TAtlas et dans diverses autrcs localites de rAlgerie. Clusius, qui ne I'a 
pas dticrit, parait cependant Tavoir connu et ce serait son flex major 
d'Kspagne, dont le fruit est mangeable {Hisloria plantarum, 22). 

» Les Alg(^riens le nomment beliott et les Espagnols bellota ; il auraif 
done fallu le nommer quercus bellota et non ballota, 

» Cet arbre, commun en Grece, est peul-<itre rTJiupic de Th«5ophraste, 
(Hist. HI, 9). 

» G'est ce m«5me arbre dont parle Pline quand il dit : Glandes opes esse. 
nunc(jUoque multarum gentium, etiam pace gaudentium constat. Necnon 
et inopia frugum areiloictis molitur farina, spissaturque in panis usum. 
Quinethodiaqueper Hispanias, secundis mensis glans inseritur. Dulcior 
eadem in cinere tosta (Lib. XVI. 5). Les glands sont encore dc nos 
jours une richessc pom* une multitude de nations, m^me pendant la 
paix. Les grains manquont-ils, la farine que fournit le gland, s<^che 
et broye, donne du pain <5tant ptHri. L'Espagne encore aujourd'hui fait 
[Miraftre des glands au dcsseil. Quits sous la cendre, ils ont une saveur 
plus douce. » 
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recoursen France en 1709 et la consommation en fut m6me 
considerable dans plusieurs provinces. 

On a encore pr^par^ du pain de gland en Westphalie du- 
rant les derni^res guerres (guerre de Sept ans) et voici com- 
ment on s'y prenait. Apres avoir fait bouillir les glands pour 
les ^plucher, on les faisait s^cher et on les r^duisait en 
farine : avec cette farine on pr^parail le pain. Mais je doute 
que cette preparation Mt sufGsante pour enlever aux glands 
toute leur ^prete. Un citoyende Vienne en Autriche a repris 
de nouveau ce procede, mais en ajoutant trois parties de 
farinesde froment etdeseigle a unepartiede farine de gland. 
€et auteur assure que Tonobtient ainsi des pains savoureux 
et tr^s nourrissants. 

J'ai choisi des glands nouveaux et bien mdrs, je les ai 
epluch^s et r^duits en pkie avec suffisante quantity d'eau ; 
J*ai enferme cette p4te dans un sacde toile forte et tr^s serr^e 
que j'ai soumis k la presse. L'eau qui en est sortie etait colo- 
r^e etcharg^e de toute T&prete et de Tamertume du gland; 
le marc restant dess6che k une douce chaleur et pulverise 
m'a pr6sente une poudre douce qui n'avait rien de d^sa- 
gr^able. La totality du gland, k son sue pr^s, pent done 
^tre employee tandis que dans le marron d'Inde la partie 
amylac^e pent seule etre utilis^e. 

II est ais6 de voir, par ce qui precede, que la f^cule est 
reellement une substance distincte dans les v^g^taux, et 
qu'elle ne participe en rien aux sues &cres et v^neneux qu*ils 
contiennent quelquefois, puisque par la voie simple de 
['expression et des lotions, elle se manifeste avec tons les 
caract^res que nous lui connaissons. Elie est sans odeur, 
sans saveur et sans couleur ; douce et f roide au toucher ; elle 
sdche au soleil et prend ais^ment T^tat pulverulent. L'eau 
froide et les liqueurs spiritueuses ne Tattaquent point, elle 
se dissout dans Teau bouillante qu'elle obscurcit et prend 
en se refroidissant une consistance geiatineuse^ ayant la 
couleur d'opale. 
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Toutes ces propri6t^s prouvent incontestablement que 
la fecule est un amidon semblable k celui du bI6 et que cet 
amidon est la veritable substance nutritive des v^g^taux, 
puisque ceux-ei sont d'autajit plus nourrissants qu'ils en 
contiennent une plus grande quantity et qu'ils le sont d*au- 
tant moins que leur partie tibreuse (cellulose] y abonde 
davantage. C'est cette derni^re partie, dont la texture est 
presque solide, qui r6siste aux agents de la digestion et 
fournit les malieres excr6mentitielles ; tandis que Tautre, 
c'est-^-dire la partie amylac^e, subit Taction des organes 
destines k la faire passer dans le cours de la circulation. On 
sent done que malgr^ les d^guisements sans nombre sous 
lesquels la nature nous offre cette substance amylac^e dans 
les diff^rentes parties des plantes, elle paraft n6anmoins 
toujours homog^ne dansun m^me degr6 d*att^nuation. La 
fecule des racines ^cres et v^n^neuses, ne diff^re pas de celle 
des racines douces et savoureuses et ni Tune ni Tautre de 
celle des semences. 

Comme j'ai d^j^ dit que Tamidon ne pouvait se convertir 
en pain qu'au pr^alscble on y ajout&t une substance muci- 
lagineuse appropri^e, qui lui servft en m6me temps d'exci- 
pient et de moteur fermentescible, et que, d*un autre c6t6, 
je n'ai en vue, en proposant les nouvelles fecules dont je 
viens de parler, que de mettre tout k profit dans un temps 
de famine j'ai cru ne pouvoir mieux faire que de choisir k 
ces fecules, pour excipient,les pommes de terre qu'on trouve 
maintenant partout et dont la culture ne saurait ^tre trop 
multipli^e... J'ai d^laye dans un peu d'eau chaude la dose 
ordinaire de levain de froment; j'y ai ajout^ peu k peu 
quatre onces de fecule de marron dlnde et pareille quantity 
de pommes de terre cuites et r^duites en pulpe ; j'en ai fadt 
une pkie que j'ai laiss^e dans un lieu cbaud pendant une 
heure ; je Tai fait cuire ensuite au four, et j^ai eu un pain 
doT&y lev^, blanc et de bonne odeur. 

J'ai employ^ successivement les diff^rentes fecules reti- 
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r6esdes plantes dont j'ai parl6 et les pains que j'ai obtenus 
eiaient dgalement bons. Les poudres do gland et de chien- 
dent ont ^16 mises aussi k T^preuve avec les m^mes doses 
de levain et de pommes de terre ; mais les pains ne valaient 
pas les pains faits avec les f^cules; le pain de chiendent 
surtout ne pouvait leur 6tre compart. 

Sans attendre la fatale circonstance qui forcerait k mettre 
en usage les ressources que je propose, ne serait-il done 
pas possible de les faire servir en tout temps aux choses de 
luxe pour lesquelles on sacrifie si souvent les meilleurs 
grains? II est certain que la f^cule paraissant ^tre la m^me 
dans les plantes ou on la rencontre, pourrait 6ive employee 
dans tons les casoii Tamidon du ble est employ^. 

Je prie mes lecteurs de faire attention que je n 'imagine 
pas quHl faille entreprendre la culture ou faire des semis 
dcs plantes que jMndique ; si j 'avals k proposer de cultiver 
quelques plantes, ce seraient celles qui sont reconnues pour 
6tre les plus salutaires et les plus nourrissantes. 

Pour mieux remplir les intentions deTAcad^mie et secon- 
der plus utilement ses vues patriotiqaes, j*ai cherch^ s*il 
serait possible de pourvoir k peu de frais k une provision 
6conomique assez durable pour les 6poques oil se manifes- 
tent ordinairement les dieettes. J'ai pris pour cet effet toutes 
les esp^ces de pains dont il a ^t^ fait mention plus haut ; je 
les ai coupes par tranches que j'ai mises au four avec la 
precaution de ne pas les laisser br61er. Lorsqu'ils ont ^tt* 
bien s^ch^s, je les ai concass^s et r^duits en poudre gros- 
si^re. J'ai expose de nouveau cette poudre dans le four et 
je Tai retiree au bout d'un petit quart d'heure ; elle avait 
perdu plus des deux tiers de son poids. Sa couleur etait 
agr^able et son goilt tr6s bon. J'ai mis une once de cette 
poudre avec un petit peu de beurre dans un potion, j*y ai 
ajout6 un demi-septier d'eau (1) ; Teau au premier bouillon 

(1| Soit environ an quart de litre d'eau pour 30 grammes de poudre. 
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a 616 absorb^e et la totality a pris la forme d'une panade k 
laquelle il ne manquait que quelques grains de sel pour 6tre 
tr^s bonne. Cette poudre alimentaire pourrait se conserver 
pendant des si^cles sans alteration, pourvu qu'elle f6t ren- 
ferm6e dans des tonneaux places dans un endroit frais, sec 
et A Tabri des animaux destructeurs. 



* 



Pour r^pondre k la question propos^e par rAcad^mie de 
BesauQon, j'ai recherche quelle pourrait ^tre la partie vrai- 
ment nutritive dans les v6g6taux. Apr^s avoir d^couvert que 
c'^tait la substance amylac^e, j'ai examine les diff6rentes 
plantes qui contiennent d*une mani^re plus ou moins enve- 
lopp^e cette substance. Ce premier pas fait, j'ai proc^d^ k 
la separation de cetle mati^re en la privant absolument des 
sues et des parenchymes £icres et v^neneux auxquels elle 
paraissait unie et qui semblaient Texclure pour jamais de la 
classe des v6getaux nourrissants ; je Tai associ^e ensuite 
avec une substance propre k ^tre convertie en un aliment 
digestif ;j*ai done fait du pain de bonne quality et tr6s nour- 
rissant avec la veritable substance alimentaire de plantes 
pour la pluparl rejet6es de la classe des v^getaux nutritifs. 
Je crois ainsi avoir indique les v4g4taux qui pourraient 
JiuppUer^ en temps de disette^ d ceux que Von emploie com- 
muniment d la nourriture des hommes et quelle en doit ^tre 
la preparation. 
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II. — Ezamen chimique des pommes de terre (1). 

L*examen chimique des pommes de terre que je publie 
aujourd'hui est fait depuis environ deux ans (1771); mon 
dessein, enm'y livrant, fut de savoir si r^ellementces tuber- 
cules contenaient quelque principe particulier capable de 
produire les effets nuisibles dont on les accusait dans plu- 
sieursde nos provinces. C*est le simple examen d'une racine 
longtemps m^pris^esur laquelle ilreste encore des pr6jug6s, 
que je pr6sente; j'aurairempli mon but si je puis contribuer 
k les d^truire. 






Je sais qu'on a d6j^ beaucoup 6crit sur la culture et sur 
les avantages ^conomiques des pommes de terre ; mais ce 
sujet est du nombre de ceux dont on ne saurait trop parler, 
puisqu'il int^resse la nourriture du peuple, et je ne crois 
pas qu'il y ait d'objet plus important, plus digne des medi- 
tations du philosophe et de la protection du gouvernement. 

Les pommes de terre furent designees pendant longtemps 
sous les noms de palates et de topinambours. On les appela 
aussi truffes blanches ou rouges^ d'apr^s leur couleur. 

Les pommes de terre cuisent plus ou moins ais^ment dans 
Teau, suivant leur nature et la dose de Teau employee. II est 
n6cessaire qu'il y ait sufQsamment d'eau et que r^bullition 
ne soit pas trop vive, autrement elles crfevent et perdent 
beaucoup de leur saveur. II est encore n^cessaire de ne les 
faire cuiro qu'au fur et & mesure que Ton en a besoin, car 
du jour au lendemain elles se dess^chent et se p^lent diffi- 
cilement. Cuites en pleine eau et dans un vaisseau ouvert, 
les pommes de terre ne semblent souffrir aucun d^chet. II 
n'en est pas de m^me de celles que Ton fait cuire & tr^s petit 

{{) Voy. Bibliographie, n® 3. 

Balland. — Chimie aliment. 3 
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feu dans un pot f erm6 od Ton met un peu d'eau pour emp^cher 
qu'elles ne brtllent; elles perdent un sixi^me de leur poids 
et sent beaucoup plus savoureuses. Guiles sous la cendre, 
elles diminuent d'un tiers de leur poids et acqui^rent beau- 
coup plus de got3it. 

J*ai expos6 k Tair des pommes de terre r^duites en pulpe, 
j'en ai m^me laiss^ d'enti^res dans Teau et quand elles ont 
et6 bien g4t6es, j'en ai retire une f^cule aussi blanche que 
si les pommes de terre eussent 6t^ frafches, la quantity n'en 
^tait ni plus ui moins considerable. Cette f^cule se comporte 
danstoutes les experiences, delam^me mani^re que I'amidon 
du bie : expos^e k I'air libre dans de Teau tr^s pure, elle 
est un long temps sans s^alt^rer; elle a le toucher froid, le 
cri, la finesse et la blancheur de I'amidon; deiay^e dans 
Teau chaude et mise un instant sur le feu, elle prend Toeil 
opale et se convertit, par le refroidissement, en une gel^e 
transparente que Ton appelle vulgairement empois. 

J^ai pris une once de f^cule de pomme de terre et autant 
d'amidon, je les ai convertis en empois avec douze onces 
d'eau pour chaque ; je priai une Soeur de la Charity de vouloir 
bien m'essayer, dans la lingerie des Invalides, ces deux 
empois; elle m'assura que celui de pomme de terre donnait 
plus de roideur et d'^clat au linge. Enfin, je chargeai mon 
perruquier d'employer la m6me f^cule dans ses accommo- 
dages et il m'assura qu'elle poudrait aussi uniform^ment 
que la plus belle poudre. 

J'ai dit que Tamidon ne s'alt6rait pas ais^ment lorsqu'il 
etait en digestion avec Teau; mais dans T^tat d'empois, il 
subit les m^mes dommages que les gel6es v^getales, c'est-ii- 
dire qu'au bout de quelque temps il devient en eau et s'aigrit. 
Le grand froid comme le grand chaud h&te sa destruction. 

Apr^s avoir s^par^ les diff^rentes parties constituantes 
des pommes de terre, il 6tait naturel de chercher tous les 
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moyens propres k ^tendre les ressources qu'on peut tirer de 
ces racines salutaires; j'ose avancer que je n'ai rien n6glig6 
pour r^ussir. J^ai essays si les pommes de terre s^ch^es et 
pulv^ris^es pourraient Mre chang^es en pain en y ajoutant 
la dose de levain qu'on a coatume de faire entrer dans les 
autres p&tes (i). 

J'ai mis sur le four de noire boulangerie (2), dont la cha- 
leur est assez ordinairement de 35*" k 40", suivant le thenno- 
m^re de M. de Reaumur (43<'75 k SO^" C), des petites 
pommes de terre rondes, enti^res. Elles y resl^rent plus 
de huit jours sans s^cher ; elles s'amoUissaient bien et leur 
peau se ridait. En les ouvrant, elles exhalaient une odeur 
d^sagr^able; plusieurs d'entre elles que j'avais pel6es expr^s 

(1) Le pain de pomme do terre, sur lequel Parmenticr s'^tond si lon- 
guement, passionnait alors Topinion publique. Tout le monde en fabri* 
q<aait, mdme Voltaire, comme le prouve la lettre suivante : 

Letire de Voltaire d M, Parmenlier. 

A Fcmey, i««^ avril 1775. 

« J'ai re^u, monsieur, les deux excellents m^moires que vous avez 
bien voulu ni'envoycr, Tun sur les pommes de terre, d^nM du Gouvcr- 
nenient; Tautre sur les v6g6taux nourrissants, couronn6 par I'Acaddmie 
de Besan^on. Si j'ai tarde un peu k vous remercier, c'est que je ne 
mangcrai plus de pommes de terre, dont j'ai fait un pain Ir^s savoureux, 
mM avec moitii^ de farine de froment, et dont j'ai fait manger k men 
agriculteurs dans un temps de disettc avec le plus grand succ^s. Mes 
quatre-vingt et un ans, surcharges de maladies, ne me permettent pas 
d'etre bien exact k r^pondrc; je n*en suis pas moins sensible k votrc 
ra6rite, k Tutilitd de vos recherches et au plaisir que vous m'avez fait. 

» J'ai I'honneur d'etre avec tous les sentiments quo je vous dois, 
monsieur, etc. » 

{CEuvres computes de Voltaire, t. XCIII. Paris, Baudoin, MDCCCXXXI). 

D'aprds quelques biographes, entre autres M. HouzC, Voltaire aurait, 
aussi, dans une autre lettre, ^crit k Parmenticr : 

« Vous avez rendu k la France un grand service en lui prouvant 
ciu'elle peut tripler et quadrupler les substances n^cessaires k I'alimcn- 
tation de ses nombreuses populations. Le vulgaire fait grand cas dcs 
brigands illustres qui d^solent le monde et il les decorc du tilrc de 
h^ros. Croyez-moi, monsieur, une gloire comme la votre est bien sup^- 
rieure k celle de ces devastatcurs. Leur gloire est sanglanto et entour^e 
de ruines, la v6lre est pure ot m(5rita I'ovation do tous ccux qui aimcnt 
IhumaniUi. » 

Cette lettre ne se trouve point dans I'ouvrage pr^Scite. 

(2) La boulangerie do I'HAtel des Invalides, ou a ete institue en 1891 
le laboratoire actuel du ComiU5 do rintendance. 
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perdireDt toute leur humidity, mais en s6chant elles prirent 
une couleur noire. Je me r^solus done k les couper par 
tranches et & les 6tendre sur des tamis ; elles se dess^cli^rent 
en vingUquatre heures, tr^s bien, mais leur surface devint 
fort grise, ce qui m'6ta tout espoir d'obtenir jamais une 
poudre blanche. La poudre obtenue ^tait, en effet, un peu 
grise. Le d^sir de Tavoir plus blanche me fit employer plus 
de precaution dans Texsiccation : je pelai et coupai les 
pommes de terre par tranches tr^s menues; je les exposai 
ensuite h une chaleur plus douce, entre deux papiers : leur 
surface se ternil encore un peu, mais j'eus une poudre plus 
blanche que je ne Tesp^rais. 

Les pommes de terre perdent, dans leur exsiccation, les 
deux tiers de leur poids et ce n*est que dans cet ^tat qu'on 
pent les pulveriser ; elles se retirent, se ternissent k leur 
surface et sont peu transparentes. Si on fait bouillir ces 
racines quelques minutes dans Teau, pour les peler plus 
ais^ment, et qu'apr^s les avoir couples par tranches, on les 
fasse s^cher, elles sont d'un beau jaune transparent et offrent 
dans leur cassure le luisant du verre. La poudre qui en 
r^sulte est jaun^tre et d'une saveur extr^mement douce. 

Les pommes de terre dessech^es, comme je viens de le 
dire, se mettent en poudre fort aisement ; Tamidon qu'elles 
contiennent passe le premier par le tamis, puis la partie 
fibreuse. 

Comme on a coutume d'appeler farine la plupart des 
substances nourrissantes r^duites en poudre, on me per- 
mettra de donner ce nom k la poudre de pomme de terre. 
La farine que j'ai obtenue etait aussi belle et aussi bonne 
au bout d*une ann^e que le premier jour, et je ne me suis 
jamais apergu qu'au retour du printemps la germination s'y 
etablit et qu'elle changeSit de couleur, ainsi qu'on I'a avance; 
je suis persuade que cette farine, tenue renferm^e ou m6me 
expos^e k Fair, se garderait beaucoup plus de temps sans 
alteration que la farine de nos gramin^es. L'amidon des 
pommes de terre est dans le m^me cas. 
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Je ne doutai presque plus, d*apr^s Tesp^ce d'aiialogie qui 
me paraissail exister en ire la farine de froment et celle des 
pommes de terre, que cette derni^re ne fti en 6tat de se 
convertir en pain par les proc6d6s ordinaires. Je commenQai 
done par I'assoeier pour un quart avec la farine de froment, 
et lepain que j*en eus ^tait assez bon, d'une odeur et d'une 
saveur agr^ables, mais il 6tait bis. Je la lis ensuite entrer 
pour un tiers dans un second pain, puis par moiti^ dans un 
troisi^me pain, enfin pour les deux tiers dans un quatri^me, 
en y ajoutant k chaque fois la dose de levain n6cessaire et 
un peu de sel. Tons ces pains, quoique d'assez bon goAt, 
6taient peu lev^s, tr^s bis, ayant la crotkte brune et dure : le 
pain de farine de pomme de terre, dans lequel il n'entrait 
que la portion de levain prescrite, sans melange d'aucune 
autre farine, ^tait mangeable, quoique serr^, mat et tr^s 
bis. 

Le peu de liant qu'a la p&te faite avec la farine de pomme 
de terre, sa facility k s'^mietter lorsqu^elle est convertie en 
pain, m*ont engagd k employer diffi^rents v^hicules pour 
rem^dier aux inconv^nients remarqu6s, imaginant tou jours 
que la p&te l^verait plus ais^ment. Je me suis d*abord servi 
d'une decoction de son : le pain 6tait lev^, ayant une cro(3lte 
dor^e, de la liaison et une bonne saveur; j'ai fait ensuite 
une eau mucilagineuse avec un peu de miel et le pain qui 
en est r^sultd ^tait assez bon. 

Je voulus savoir ce que seraient les pommes de terre sans 
6tre dess^ch^es, ni cuites, c*est-&-dire, avec leur eau de 
v6g^tation : je les divisai done k Taide de lar&pe etj^y m61ai 
une suffisante quantity de farine et de levain. Le pain que 
j*eus 6tait gris, mais il ^tait mieux lev6 que les pr^c^dents. 

J'essayai encore si les pommes de terre, r^duites en pulpe, 
m^l^es avec leur propre farine, ne donneraient pas un pain 
plus l^ger. Les pains que j'obtins furent plus leves et le 
goi^t m'en parut tr^s bon. 

Je cherchai,dans cette circonstance, k employer toutes les 
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xnanipulations de la boulangerie. Je travaillai longtemps la 
p&te, j'ajoutai k mon levain un peu de leTtlre pour lui don- 
ner plus de prise sur les pommes de terre. Enfin, comme la 
lev6re de bi^re a un effet plus prompt et plus fort que le 
levain ordinaire, je m'en servis k sa place, mais les pains 
ne lev^rent gu^re mieux. 

• Je soupQonnai que la nature extractive des pommes de 
terre pouvait bien ^tre un obstacle k la fermentation de leur 
farine ; en consequence, je pris les pommes de terre, 6put- 
s^es de leur sue par la presse, puis s^ch^es et pulv^ris^es : 
les pains ressemblaient k ceux dont j'ai d6j& fait mention, 
avec cette difference qu'ils etaientmoins bis, maisbeaucoup 
plus fades. 

J*ai aussi mdie Tamidon de pomme de terre, en difiK- 
rentes proportions, avec la farine de froment,. observant 
toujours de faire en m6me temps une contre-6preuve avec 
I'amidon de bie, afin d'etablir de plus en plus leur analogic. 
Les pains etaient d'un blanc mat, mais assez levte et de bon 
go(!it : ceux od entrait Tamidon de bl6 6taient plus mats et 
d'une saveur moins agr^able. J'ai pouss6 mes essais plus 
loin ; j^ai mdie de Tamidon de h\6 d'une part et de Tamidon 
de pomme de terre de Tautre, avec suffisante quantity de 
levain. La premiere masse est rest^e mate, blanche et lui> 
sante, sans lever, et a donn6 par la cuisson, un pain dur, 
cassant et nuUement lev^ ; le pain de la seconde masse, qui 
etait restee ^galement mate, blanche et luisante, 6tait un peu 
leve et donna par la cuisson un pain beaucoup moins fade. 

II me restait encore un moyen k essayer, c'^tait de faire 
aigrir la farine de pomme de terre. Comme c'est du levain 
que depend en partie la bonne quality du pain, je me per- 
suadai qu'etant analogue k la pdte dans laquelle il entrerait 
je parviendrais k obtenir un pain moins fade et plus leve. 
Je cherchai done differentes voies pour faire le levain que 
je desirais. 
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J*ai pris quatre onces de farine de pomme deterre, dont 
j'ai fait une p&te avec de Teau cbaude, rendue acidule par 
une cuiller^e de vinaigre. Je laissai cette p&te dans un 
endroit chaud pendant plusieurs jours, mais loin de fer* 
menter, elle se dess6cba. Je lui rendis une partie de son 
humidity et, au bout de quelque temps, quoique je visse 
qu'elle ne s'aigrissait point, je la fls entrer dans une pMe 
de pure farine de froment et dans une autre de nos farines : 
les pains ne valurent rien. Aulieu de me servir de vinaigre, 
j 'employ ai un peu d'ceuf couvi, puis un melange de blanc 
d'oeuf avec du Sucre et enfindu vin doux, ^Texemple des 
Romains ; les r^sultats furent absolument les m^mes. 

Je soumis en vain Tamidon de pomme de terre aux m6mes 
experiences. Je ne pus venir k bout de cbanger sa nature ; 
le pain que j'en fis 6tait dur, mat et serr^. 

Je ne me d^cQurageai point. L'esp^ce de superiority que 
j'avais donn^e aux pains faits avec une decoction de son ou 
de Teau sucr6e, me porta ^ voir si un peu de miel ne deter- 
minerait pas Tamidon k lever ; j'introduisis dans ma p&te, 
composee d'un tiers de levain et de deux tiers d'amidon, 
environ deux gros (1) de miel, etendu dans un peu d'eau. 
La p^te leva assez bien ; je la laissai dans un lieu chaud 
jusqu'au lendemain matin ; j'en pris une portion que je fis 
cuire : le pain etait fade, mais leve. Je mdlai Tautre portion 
k du nouvel amidon qui leva assez bien, et c'est avec ce 
levain que je fis difiMrents pains de froment, qui se sont 
trouv^s presque aussi bons qu'avec le levain de froment. Ce 
levain d'amidon n'a pas, il est vrai^ le liant et la tenacity de 
celui de froment, il se gerce et s'affaisse plus promptement 
que ce dernier ; mais enfin, il a Todeur aigre, il fait lever la 
p£ite de froment et Tassaisonne presque comme Tautre. 

On juge bien que je n*ai pas quitte ce travail sur le 
levaiU; sans essay er aussi le miel avec la farine de pomme 

(1) 7s',63. L'ancienne livre de 16 onces ou 2 marcs est repr^isenU^e par 
4898^,51. L'onco comprenait 8 gros et Ic gros 72 grains (38^^,824 soit 
0^,053 pour un grain). 
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de terre; j'ose djre qu'elle a beaucoup mieux lev^ par cette 
addition ; le pain ^tait de meilleure quality. 

Quelles que soient les tentatives que j'aie faites pour con- 
vertir en pain les pommes de terre, je suis bien 61oign6 de 
croire que ce soit sous cette forme qu'il faille s*en servir 
comme aliment. 

Elles ne sont pas douses par elles-m^mes de la propri^t^ 
fermentescible ; c'est une esp^ce de pain que la nature nous 
offre tout fait et qui n*a besoin que de la cuisson, et d'etre 
assaisonnd d'un pen de sel, pour devenir un tr^s bon 
aliment. 

Pour voir si les pommes de terre contiennent le glutineux 
qu'on a reconnu dans le bl6, je formal une p&te de farine de 
pomme de terre avec un peu d'eau ; je maniai longtemps 
cette pkie que je d^layai ensuite dans une plus grande 
quantity d'eau,mais je ne trouvai pas la substance que je cher- 
chais.Aulieudefaires^cherlestubercules,jelesfiscuire,puis 
j'en fisune pulpe ; cette pulpe, trait^e comme la farine, ne me 
donna pas davantage de la substance glutineuse. Enfin dans 
la crainte que I'exsiccation ou la coction n'eussent combing 
ou d^truit la mati^re glutineuse, au cas qu'elle s'y trouv&t, 
j'ai rkp^ les pommes de terre dans Teau pure, celle-ci s*est 
d'abord color^e, la partieamylac^es'est s^par^e par lavage, 
mais je n'ai aper^u aucunes traces de substance glutineuse. 

J'ai cm devoir r^p^ter, k cette occasion, quelques expe- 
riences sur la mali^re glutineuse d^couverte dans la farine 
de froment par Beccari. 

[Aux experiences donl il a et6 question pr^cedemment 
(p. 22}. Parmentier ajoute les suivantes qui ont ete, comme 
les autres, reprises et confirmees par plusieurs observateursj. 

1. J'ai pris du son de froment, prive autantque possible 
de sa farine; je Tai mis dans une grande fiole avec du 
vinaigre distilie (1), j'ai laisse ce melange en digestion pen- 

(1) Vappr^ciateur des farines propost5 par Robine {Essai sur les falsi- 
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dant huit jours, k une douce chaleur ; j'ai filtr^ ensuite Id 
liqueur, que j*ai ^vapor^e jusqu'k siccit^, et j*ai obtenu une 
esp^ce d*extrait, semblable, k peu pr^s, k celui que donne le 
vinaigre charge de la matiere 61astique (gluten). 

2. J*ai r^p6t^ la m6me experience, aveccette difference^ 
qu'au lieu d'employer du vinaigre distills, je me suis servi 
d'esprit-de-vin rectifie. Celui-ci est devenu d*un beau jaune- 
transparent et le r^sidu que j*ai obtenu etait semblable, k 
peu de chose pr^s, k celui que m'a donne la matiere eiastique 
traitee avec ce menstrue. 

3. La matiere glutineuse, mise par morceaux dans I'eau 
bouillante, s'y gonfle un peu et, apres deux ou trois bouil- 
lons, perd sa tenacite ; elle est alors spongieuse et elle n& 
paratt plus avoir de liaison entre ses parties (1) ; elle donne 
sur la pelle I'odeur de corne brdlee, sans se boursoufler. 

4. Si on met la substance glutineuse en digestion dans une 
eau tres pure, elle occupe d'abord le fond du vase ; mais au 
bout de deux jours elle vient k la surface ; Teau louchit et 
bient<)t elle passe k Tetat putride et donne I'odeur du vieux 
fromage ; la matiere est alors tres divisee et va au fond de 
Teau. 

5. La couleur jaun&tre qu'a ordinairement la substance 
glutineuse disparalt en partie, si on la frotte longtemps 
dans Teau, et elle depose ^chaque fois des parcelles de son,, 
tres fines ; dans cet etat elle est assez blanche. Je Tai frottee 
de nouveau dans une eau fort claire et elle a neanmoins^ 
encore louchi. Pour savoir si c'etait reellement de la matiere 
glutineuse, que le frottement constant et reitere avait mise 

ficalioM qu'on fait subiv aux farinea, par Pari sot et Robinc. Paris, 
Locquin, 1840) est fond<5 sur la propri6t6 que possMe I'acide ac^tique 
faible de dissoudre le gluten et sur la density qu'acquiert la solution. 
(1) Aim6 Girard a propose de doser le gluten sous celte forme (Vojv 
Comptes renduB de I' Ac, des ac, du 26 avril 1897). 
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dans un ^taide division capable de troubler la transparence 
de Teau, j'abandonnai celle-ci k Fair; elle ne tarda pas d'y 
prendre Todeur f^tide, semblable k celle de la mati^re glu« 
tineuse corrompue, apr^s avoir laissd un petit d^p6t qui 
^tait soluble dans levinaigre. 

6. Les acides min^raux d^lay^s n'attaquent pas la mati^re 
^lutineuse humide, non plus que Tesprit-de-vin et Tether; 
mais le vinaigre la dissout en entier, en d^posant une sub- 
stance bnine qui est le son. J'ai pris deux onces de mati^re 
glutineuse que j^ai misesdans quatre onces de vinaigre dis- 
till6; il est devenu bient6t laiteux ; je Tai expose k une 
douce chaleur ; j'ai fait ensuite ^vaporer la dissolution jus- 
qu'& siccit^, et j'ai eu un extrait transparent comme de la 
corne, adherent fortement k Tassiette et ayant une forte 
•odeurde vinaigre. 

Je pris une pareille quantity de vinaigre distills, charge 
de deux onces de mati^re ^lastique; je T^tendis dans le 
double de son poids d'eau distill^e et j^^vaporai le melange 
jusqu*^ siccitd; Textrait que j*en obtins, ayant ^t^ etendu 
dans Teau, ne me pr^senta aucun des caract^res de Tamidon. 

Ces deux derniers extraits ^taient durs, sees et jaun&tres, 
n'attirant nullement Thumidit^ de Tair ; je les d^tachai des 
assiettes et les ayant manias ensemble, dans Teau, pendant 
quelque temps, ils redevinrent semblables k la mati^re glu- 
tineuse et Teau parut acidul^e. 

7. J*ai pris encore quatre onces de vinaigre distills, tenant 
en dissolution deux onces de mati^re ^lastique ; je Tai 
eatur^ avec de Talcali (carbonate de sonde) ; il s'est fait une 
vive effervescence et notre mati^re s'est d6gag^e prompte- 
ment de son dissolvant en venant nager, k la surface, en 
forme d'^cume ; je lui ai rendu, en la maniant dans Teau, 
toutes les propri^t^s qui lui appartiennent. 

8. J'ai cherch^ si le levain, dans lequel on sait qu'on ne 
irouve plus de substance glutineuse, pr^senterait le mime 
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pb^nom^ne : j'en pris une livre, que je d^Iayai ayec soin 
dans beaucoup d'eau, et j y versai peu k peu de Talcali fixe 
dissous (carbonate de sonde en solution); la liqueur, de 
blanche qu'elle ^tait, devintjaune et pritune odeur sem- 
blable k celle d'un savon liquide, sans qu'il se s6par4t un 
atome de substance glutineuse. 



« 
• « 



La substance de Beccari ne parait avoir 6td examinee 
jusqu*it present que sous la forme glutineuse et ^lastique ; 
ce n'est cependant pas comme telle qu'elle se trouve distri- 
bute dans la farine ; il y a tout lieu de croire, au contraire, 
que son 6tat est sec et pulverulent et que Teau ajout^e k la 
farine pour Ten extraire lui donne la glutinosit^ et T^las- 
ticite que nous lui reconnaissons. Voici d*abord le d^chet 
que cette substance ^prouve par la dessication : 

J'ai pris quatre livres de mati&re glutineuse bien blanche 
et bien lav^e ; je Tai divis^e en une infinite de petits mor- 
ceaux sur beaucoup d'assiettes que j'ai expos^eskla chaleur 
la plus douce ; elle s*est d'abord aplaiie, puis tum^fi^e, et 
lorsqu'elle a ^t^ parfaitement dess^ch^e, elle ne pesait plus 
que vingtonces et demie(i); elle ^tait alors transparente, 
d*un brun jaune, fragile et cassante comme une r^sine, et 
ne s'humectant pas k Tair. 

J'ai soumis cette mati^re dess^ch^e et pulv^ris^e aux 
m^mes experiences que la mati^re glutineuse ; la dessication 
ne lui avait rien fait perdre de ses propriet^s. Elle reprend, 
k Taide de la trituration et d'un peu d'eau, sa premiere 
forme, c*est-ii-dire son etat tenace et eiastique, sa couleur, 
son odeur et la mdme pesanteur qu'elle avait avant d'etre 
dess^chee. 



(1) Soit 32 grammes de gluten sec pour 100 de gluten humide ; celui- 
ci contenait done 68 p. 100 deau. J'ai trouve des glutens qui contenaient 
jasqa*& 71 p. 100 d'eau: le moins hydrate n'en renfermait que fl2 p. 100. 
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Je dois faire observer ici que pour rendre k cette mati^re 
toute sa glutinosit^, il faut la manier pendant quelque 
temps ; ce qui m'a fait avancer, en indiquant le moyen 
d'avoir toute la substance 61astique contenue dans la farina 
de froment (Yoy. p. 22), combien il est n^cessaire de beau- 
coup malaxer la p&te. 

J'ai dit que la substance glutineuse perdait, en bouillant 
avec I'eau, sa glutinosit^ et son 61asticit^ ; j'ai essay^ de lui 
rendre ses propriet^s en la faisant s^cher, en la pulv^risant 
et en la triturant avec Teau, mais ce fut sans succ^s; c'est 
pourquoi on ne retrouve pas la mati^re glutineuse dans la 
bouillie, dans le pain azyme et dans celui qui a ferments. 

L'esprit-de-vin et Tether, qui n'ont rien dissous de la 
substance animale dans son 6tat glutineux, k cause de la 
grande quantity d'eau qu'elle contient, se colorent cependant 
Tun et I'autre, ^tant en digestion avec la mati^re dess^ch^e ;- 
rather devient jaune aussit6t et la poudre se rassemble en 
masse et prend la forme glutineuse ; elle la perd cependant 
au bout de quelque temps, et ne la reprend plus. 

J*ai mis une demi-once de substance pulv^ris^e dans 
quatre onces d'esprit-de-vin, quej'ai plac^esdans un lieu 
chaud jusqu'au lendemain matin ; je le filtrai ensuite et le 
mis k part ; le r^sidu avait perdu une partie de sa t6nacit6 
et de son ^lasticit^; je le fis s^cher de nouveau; il 6tait 
pour lors d'une couleur plus fonc^e et paraissait graveleux ; 
je le mis une seconde fois en poudre, et k infuser dans de 
nouvel esprit-de-vin ; celui-ci se colora encore, mais beau- 
coup moins que la premiere fois ; je fis ^vaporer ces deux 
esprits-de-vin color^s et j'obtins une r^sine cassante, trans- 
parente, d'une belle couleur jaune, ayant Todeur de coUe 
forte et r^pandant en brtllant celle des substances animales 
grill(5es. 

Le r^sidu mani^ dans Teau paraissait avoir perdu toutes 
ses propri^t^s, en sorte que, dess^ch^ une troisi^me fois, 
tou jours k une tr^s douce chaleur, il ne put, k Taide de 
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Teau et de la trituration, se r^unir en masse ; il se dissol- 
vait difficilement dans le vinaigre distills, ne s'amoUissait 
plus dans I'eau bouillante; je le tins dans cette derni^re 
pr^s d'un quart d'heure et, ayant ^vapor^ cette eau jusqu'Si 
siecit^y ilme resta une esp^ce d*ex trait mucilagineux. 

La substance glutineuse perd done, par Tesprit-de-vin, 
la propri6t6 d'etre tenace et ^lastique ; j'ai essay^ de la lui 
rendre en triturant ensemble la r^sine qu'elle avait fournie 
et son r^sidu, mais inatilement(l). 

II me restait k savoir si cette mati^re existait r^ellement 
dans le bl6, ou si Taction des meules et du pilon n'6tait pas 
capable de la former, en d^veloppant la substance huileuse 
et en la combinant avec Tamidon; ce doute ^tait d'autant 
plus fond^ que le hU pil4 m^avait fourni moins de mati^re 
^lastique que le bl6 moulu. 

Je fis infuser k chaud une certaine quantity de bl6 dans 
du vinaigre distills, qui devinl laiteux; le bl6 prit presque 
le double de son volume et devint flexible sous les doigts ; 
je le pilai dans un mortier de marbre et j'en fis une pMe 
que je traitai avec Teau comme la farine et j'apergus un 
peu de matiere glutineuse : le vinaigre 6vapor6 jusqu'k 
siccit^, nemepr^sentaqu'unextraitjaunMre, qui s'humectait 
k Tair. Cette experience ne me satisfit pas enti^rement ; je 
la r^p^tai, mais avec la precaution de concasser grossi^re- 
ment le grain. Le vinaigre devint ^galement laiteux, et 
donna par T^vaporation une substance qui ressemblait 
beaucoup mieux au r6sidu de I'esprit de vinaigre (vinaigre 
distilie) tenant en dissolution la matiere eiastique. 

Je ne doutai plus d'apr^s ces derni^res experiences, que 
la matiere glutineuse n'existM dans le hU [2). 

(1) Ces experiences do Parnienlier ont ete repris<»s par Einhof en 
4803 et plus tard, en 1820. par Tadoi. qui dosiffna sous le nom Ai^gliadine 
la partie du gluten soluble dans Talcool. M. Fh'ureni, en ces dernieres 
ann^es, les a consid^rablenient I'tendues ( Voy. Composilion elementaire 
du gluten in Bulletin de la Soc. d* encourage ment pour Vindustrie 
nationale, 1898). 

(2) J'aJ confinne par de nouvelles experiences la preexislence du 
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J'ai cm devoir encore examiner les effets de la mati^re 
glutineuse dans les produits de la mouture, ses fonctions 
dans la p&te et dans le pain, d^montrer enfin la difference 
qu'il y a entre une f arine k laquelle on a enlev^ la mati^re 
glutineuse et celle qui Ta conserv^e. 

Lorsque Ton fait moudre du bl6 mouill^ ou trop nouveau, 
il se broie difficilement, emp4te les meules et graisse les 
bluteaux au point que la farine ne passe qu'avec peine et 
n'est pas de garde. Get effetest dt k la mati^re ^lastique qui, 
d^s qu'elletouche k Thumidit^, prend I'^tat glutineux, qu'elle 
conserve pendant quelque temps. 

L'action des meules trop violente ou trop longtemps 
continu^e nuit encore k la farine, en lui donnanl une petite 
odeur d'^chauff^, parce que la substance huileuse du son ou 
de la mati^re animalc (gluten) se d^veloppe et ^prouve un 
pen d'alt^ration ; aussi remarque-t-on que la farine ne se 
blute jamais bien au moulin, qu'il est n^cessaire de mettre 
un intervalle entre la mouture et le blutage et qu*enfin si 
on Tensachait trop vite, on courrait les risques de ne la pas 
conserver. On remarque encore qu'une farine trop moulue 
a plus de couleur et que le pain qu'elle donne, quoique lev6 
et bien cuit, n'a pas la saveur des autres pains. 

J'ai pris les quatre sortes de farines connues dans la 
boulangerie, sous les noms de farine blanche^ bis blanc^ 
gruau blanc, gros gruau ou gruau bis, Je les ai expos^es 
chacune s^par^ment sur une assiette, k I'humidit^ d'une 
cave. En tr^s peu de temps elles s'y sont g&t^es ; la plus bise 
a ^t^ atteinte la premiere et la plus blanche s'est alt^r^e la 
derni^re. J'ai fait ensuite des pd,tons avec ces farines et 
j'en ai retire la substance glutineuse : j'ai remarqu^ 
qu'elle y ^tait en moindre quantity, que son elasticity 
paraissait alter^e et qu'elle avait un peu plus d'odeur et 
de couleur. 

gluten dans le ble, admiso par Parnientier en 1773 et contestoe par 
quelqucs observateurs [Comples rendus de VAc. des sc.^ t. CXVI, 1893). 



EXAMBN CHIMIQUE DES POMMES DE TERRE. 47 

J'ai pris ces m6mes f arines, mais non expos^es & Thumidit^ 
de la cave; je les ai d61ay^es s^par^ment dans Teau; j'ai 
abandona^ ensuite cette eau k Fair dans une temperature 
moyenne : Teau qui sumageait la farine la plusbise exhala 
bient6t une odeur tr^s f^tide, tandis que la farine la plus 
blanche r^pandait une odeur moins d^sagr^able. 

Toutes ces farines, d^pouill^es de l^ur mati^re glutineuse 
et d^lay^es dans I'eau s*y sont ^galement corrompues, mai» 
avec beaucoup moins de rapidity. 

J*ai form^ aussi des p&tes avec les quatre farines dont je 
viens de parler, en observant de leur donner la m6me 
consistance, afin de voir laquelle boirait plus d'eau et 
prendrait plus de tenacity. II fallut moins d'eau pour la 
farine bise que pour la blanche et la p&te de celle-ci 6tait 
plus longue^ plus rdsistante. 

J'ai pris une livre de chaque farine ; j'en ai fait quatre 
pains, avec la m^me esp^ce et la m6me quantity de levain ; 
le pain le plus bis a lev6 plut6t que le plus blanc ; mais ce 
dernier leva davantage. Je les mis dans le m^me four et au 
m^me moment; leplus blanc y leva encore ct fut plus i6i 
cuit que les autres qui ne lev^rent plus. 

Le pain de la premiere farine 6tait le plus blanc, le plu& 
l^ger et le plus agr^able k la vue et au gotlt ; le second 
poss^dait les m^mes qualit^s, mais k un degr6 inf^rieur ; le 
troisi^me ^tait plus savoureux, mais moins blanc et moins 
16ger ; enfin le quatri^me 6tait le plus savoureux de tous, 
mais mat, bis, lourd et indigesie. 

J'ai rompu ces pains en trois ou quatre morceaux ; je le& 
ai exposes ensuite k lliumidit^ de la cave ; le pain bis n'a 
pas tard6 k prendre une odeur d^sagr^able, tandis que le 
plus blanc s'est ramoili seulement et ne s*est alt^r^ qu'au 
bout d'un tr^s long temps. 

J*ai converti aussi en pain la farine de bl6 que j'avais fait 
germer : les pains obtenus furent mats, lourds et de saveur 



I 
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d^sagr^able ; je r^tablis en partie.la sayeur et la l^g^ret^ 
de ces pains en y mdlant un peu de mati^re ^lastique (gluten). 
Je fis d*autres pains avec lafarine deplusieurs graminees, 
en y introduisant k peu pr^s la quantity de substance 
glutineuse que Ton trouve dans lafarine de bl^ ; la pd,te me 
parut plus tenace, leva plus t6t et mieux ; elle donna des 
pains d'une meilleure saveur, plus lagers et plus agr^ables 
h Toeil. La farine de pomme de terre ne fut pas oubli^e, 
non plus que son amidon et celui du bl6 ; les pains que 
j'obtins par Taddition de substance glutineuse ^taient aussi 
bons que je pouvais le souhaiter. 



* 



Comme j'avais remarqu6 que la decoction de son 
augmentait la bont6 du pain, je voulus aussi connaitre 
quel serait Teffet du son en substance dans le pain. 
En consequence, je le m^lai plusieurs fois, et k 
difiF6rentes reprises, en poudre fine, avec la farine d'orge, 
de seigle, d'avoine, de bl6 de Turquie (maYs), de riz, de 
pomme de terre et m^me avec de Tamidon : tous les pains 
que j*ai ainsi obtenus 6taient meilleurs, moins pesants et 
moins indigestes que les pains pr^par^s sans addition de 
son. 

Le son pourrait done servir tr^s avantageusement, soit en 
decoction, soit en poudre, dans les p&tes qui ne Invent pas 
ais^ment, mais k condition de n'en mettre qu'une certaine 
dose. Lorsqu'on I'emploie en dosetrop considerable, il pro- 
duit pr6cis6ment des effets contraires k ceux que nous 
venons de remarquer : la pain est lourd, mat, indigeste, et 
n'est pas de garde. Tous les inconv^nients qu*a le pain bis, 
c'est-^-dire celui dans lequel on introduit beaucoup trop 
de son, m6riteraient Tattention du gouvernement ; j'ai 
souvent6t6 t6moin, k I'armee, des accidents qui en sont les 
suites. 

Je ne pretends pas 6tre le premier qui se soit r6cri6 
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contre Tusage du son employ^ en trop grande quantity dans 
le pain ; plusieurs m^decins ont d^j& prouv6 que le son 
grossier ne se dig^rait pointy qu'il fatiguait extraordinaire- 
ment] Testomac et qu*on le rendait iel qu*on le prenait; 
ainsi je ne fais qu'insister sur une ancienne v6riU. 

On demandera peut-^tre ce que deviendra le son qu*on 
n'emploiera plus dans le pain. L*usage de faire manger les 
graines enti^res aux animaux me paralt abusif, pour ne 
rien dire de plus ; on pourrait r6duire ces demi^res en 
farines, les m61er avec une certaine quantity de son et en 
faire des pains qui nourriraient beaucoup mieux les 
chevaux sans les fatiguer. On a d^jk propose ce moyen en 
Su^de et il serait k souhaiter qu'il fdt adopts en France. 
On remarque, en effet, que les animaux rendent presque en 
entier les graines qu'ils avalent, en sorte qu*une partie de 
leur manger est en pure perte. J'ai souvent examine ces 
graines dans les excrements; elles ^taient sans alteration, 
gonfl^es seulementpar lliumidite: Texemple des oiseauxet 
des volailles, qui viennent avec avidity les chercher sur le 
fumier, suffit pour n*en plus faire douter. 

Pour completer les demonstrations des parties consti- 
tuantes de la farine de froment, j'ai pris ces parties dans 
differents vegetaux; je les ai reunies ensemble pour en 
former un melange comparable, en quelque sorte, k la 
farine. J'ai done pris quatre onces (122^',38) d'amidon de 
pomme de terre, un gros (3»%82) d'extrait mucilagineux 
d'orge, un gros de son de seigle, un gros et demi de sub- 
stance glutineuse dessechee et pulverisee ; j'ai fait du tout, 
avec suffisante quantite de levain, un pain qui approchait 
de celui du froment. 

[La suite de Touvrage est entierement consacree aux 
pommes de terre, k la fagon de les cultiver, aux frais de 
culture, aux ressources qu'elles peuvent offrir k I'alimenta- 
tion de lliomme et des animaux : nous n'en citerons qu'un 
court extrait.] 

Balland. — Chimie aliment. 4 
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Les pommes de terre comme mets se d^guisent de mille 
mani^res, on les mange simplement cuites sous la cendre 
ou dans Teau avec quelques grains de se), souvent un peu de 
beurre. Elles sont excellentes en salade, k T^tuv^e, h, la 
sauce blanche, au roux, avec la morue et la merluche, en 
friture, k la maitre d'h6tel et sous les gigots ; on en farcit 
des dindons et des oies r<)ties ; on en prepare des beignets. 
Elles entrent dans les pftt^s de legumes, dans les hachis ; on 
en fait encore des petits pM^s, des gateaux et des tartes qui 
imitent tellement les tartes d'amandes qu'elles en imposent 
aux plus grands connaisseurs. EnQn le cuisinier dont Tart est 
aujourd'hui si d^licat, si recherche «t si important trouvera 
dans les pommes de terre de quoi exercer son g6nie inventif. 

On fait avec les pommes de terre r^duites en pulpe, le 
lait caill6 et les semences aromatiques, diff^rentes sortes de 
fromages dont on a public la preparation dans les journaux. 
Quatre parties de ces racines, par exemple, et deux de lait 
cailie font, avec les assaisonnements ordinaires, un fromage 
que Ton mange avec plaisir. On prepare encore avec les 
pommes de terre une boisson caf^iforme : apr^s les avoir 
couples par tranches, on les fait secher, on les r6tit ensuite 
dans un potion de terre et on lesr^duit aussit6t en poudre 
dans un moulin k caf^ ; oa en fait une decoction qu'on 
clarifie avec un ou deux blancs d'oeufs et on ajoute k cette 
decoction du sucre et du lait. 

La facility avec laquelle les pommes de terre se pr^tent k 
toutes sortes de ragotlts m'a fait naitre Tid^e d'en composer 
un repas auquel j'invitai plusieurs amateurs (1). On sera 

(1} M. Heuz6 {Bloge de Paf*mentier in M^m. de la SociM nat, d^agri- 
culture, t. CXXX, p. 181) par-le d un diner de ce genre donn<5 aux Inva- 
lides, le 24 octobre 1787, et auquel assistaicnt Arthur Young, Lavoisier, 
Broussonnet, I'abb^ Gommerel, Vilmorin, etc. 

Young {Voyage en France pendant les annees 1787-88-89 et 90, Paris, 
Buisson. 1793} mentionne en efict ce diner, h la date indiqu^e, mais 
sans indications sp^cialcs. Dans une autre circonstance, il est un peu 
plus explicite : « 19 juin 1789. — J'accompagnai M. Broussonnet pour 
aller diner chez M. Parmentier h rH6tel des Invalides. II s*y trouvait 
un president du Partem ent, M. Mailly, beau-fr6re du chancelicr, TabbtS 
Gommerel, etc., etc. Je remarquai, il y a deux ans, qneM. Parmentier 
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peut-dtre ^tonnd de trouver ici la description d'un repas, 
mais cette description a son but, celui de multiplier les 
ressources de la pomme de terre et de d^truire des pr^jug^a 
par des faits. 

On nous servit d'abord deux potages, Tun de pur6e de 
pommes de terre, I'autre d'un bouillon gras diins lequel le 
pain de pomme de terre mitonnaitassez bien sans s'^mietter. 
II vint apr^s une matelote, suivie d'un plat k la sauce 
blanche, puis d'un autre k la mattre d'h6tel. Le second 
service consistait en cinq autres plats non moins bons que les 
premiers ; d*abord un p&t6, une f riture, une salade, des bei- 
gnets et le g&teau ^conomique dont j'ai donn^ la recelte (1). 
Le reste du repas, n'^tait pas fort ^tendu, mais d^licat et bon ; 
un fromage (celui dont il est question plus haut), un pot de 
confiture (2), une assiette de biscuits dans lesquels la f6cule 

^tait le meilleor homine du monde et qu'indabitablement il entendait 
tons les details de la boulangerie mieux que personne, comme ses ou- 
vrages le montrent clairement. II a beaucoup dc ce feu et do cette 
vivacity pour lesquels sa nation est si c^l^bre, mais que je n'ai pas 
remarqu^s aussi souvent que je m*y serais attendu. » 

(1) Voici cette recette donn^e d'autre part : « Apr^s avoir fait cuire 
les pommes de terre sous les cendres, comme les marrons, on les 
6pluche et on les rcSduit en pulpe ; on met une livre de cette pulpe dans 
une grande terrine eton y ajoute six jaunes d'oeufs, avec quatre onces do 
sucre en poudre. On p^trit le tout ensemble ; on y met ensuite les zestes 
d'un citron rApt^, son jus et les six blancs d'oeufs ; on met le melange 
dans une tourti^re un peu graiss^e avec du saindoux, afin que le g&teau 
ne s'y attache pas ». 

(2) Pour faire cette esp^ce de confiture dont la savour approchc de la 
goMc de pommes, on prend 4 onces de sucre que Ton fait fondre dans 
autant d'eau ; on y d^laie peu k peu deux gros (8 grammes) d'amidon 
de pomme de terre et on fait bouillir le tout un moment en agitant 
souvent le melange et en ajoutant sur la fin quelques cuiller^es d'eau 
divine. On obtient par ce moyen une gel^e transparente et d*une bonne 
consistance. 

La formule de Teau divine, d^apr^s Guibourt, est la suivante : 

Essence de citron 8 

— de bei^amoUe 8 

Alcool k 88» 4000 

Distiller 4000 de liqueur, h laquelle on ajoute : 

Sucre 2000 

E*u 7000 

Eau de fleurs d'oranger 1000 

Filtrer. 



5^ LA CHIMIE ALIMKNTAIRE DANS L'(EUVRE D£ PARMENTIER. 

de pomme de terre remplagait la farine, des tartes et enfin 
une brioche pr6par6e dans les m^mes conditions com- 
posaient ce dessert. Nous primes, apr^s cela, le caf^ d^crit 
pr^c^demment. 

II y avait deux sortes de pain ; Tun m616 de pulpe de 
pomme de terre et de farine de froment repr^sentait assez 
bien le pain moUet ; Tautre fait de pulpe et de f^cule de 
pomme de terre repr^sentait le pain ordinaire. 

J'aurais d6sir6 que la fermentation m'et!lt mis k m^me de 
faire une boisson avec les pommes de terre pour contenter 
pleinement mes convives. 
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III. — Analyse da bl6 et des farines (1). 

Persuade depuis longtemps par ma propre experience, et 
d'apr^s ce qui s'est pass^ sous mes yeux k la guerre, que la 
substance corticale ou ligneuse des v^g^taux, n'avait pas 
6td destin^e, dans Tordre de la nature, k faire partie de nos 
aliments et que particulierement celle des grains ne pouvait 
pas entrer en totality dans la composition du pain sans 
quelques inconv^nients, j'entrepris une s^rie d'exp^riences 
pour mettre cette v^ritd dans le plus grand degrd d'^vidence 
et comme elle me paraissait int^resser sp^cialement une 
classe d'hommes respectables avec laquelle je vis d^s moa 
enfance, je crus remplir le devoir de patriote en pr^sentant 
le r^sultat de mon travail (2) k M. le mar^chal du Muy (3). 
La lettre flatteuse que ce ministre daigna m*6crire k ce 
sujet^ les choses obligeantes qu'il eut la bont^ de me dire k 
une de ses audiences, semblaient m'autoriser k continuer 
mes recherches. EUes donn^rent lieu k de nouvelles expe- 
riences qui confirmaient de plus en plus mon opinion ; j'en 
f ormai aussit6t un Supplement que j'eus Thonneur d'envoyer 
k M. le comte de Saint-Germain. 

Je pr^sentai ^galement mon travail k M. Turgot: ce 
Ministre m*adressa les observations les plus judicieuses, en 
me mandant qu'il venait de le renvoyer k TAcademie 
royale des sciences, pour Texaminer. 

Quelle est aujourd'hui ma surprise 1 On r^pand dans 
le public, avec profusion une brochure intitul^e Ana- 
lyse des ble's (4), dans laquelle on se borne k ^noncer 

(1) Voy. Bibliographie, n® 10. 

(2) Le travail manuscrit dont il est sonvent question plus loin, a pour 
titre : M4moiresur Vamilioration dupain. Le suppl«5ment qui suivit ce 
premier travail ^tait intituiti : Supplement au Memoiresur Vam^lioration 
du pain. 

(3) Le mar^chal du Muy fut reraplac^ au minist^re de la guerre, 
en 1775, par le comte de Saint-Germain. 

(4) Analyse des bUset experiences propres h faire connaitre la qualiU 
du fromenty par Sage, Paris, imprimerie royale, 1776, in-S®. 

Sage (Balthazar-Georges), membre de rancienne Academie des scien- 
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le litre de mon ouvrage pour en d^pr^cier le conlenu... 

En n'^coutant que le ressentiment qu'inspire une pareille 
conduite, je pourrais peut-6tre employer des expressions 
peu m^nag^es. Mais la m^moire du ministre qui avail 
accueilli mon travail, les bont^s dont m'honore son succes- 
eur, llionneur qu'a M. Sage d'appartenir t une Compagnie 
savante que j'honore, seront toujours pour moi des motifs 
de retenue. S*il ne s^agissait que de rdclamer ce qui m'ap- 
partient dans le m^moire que je me propose d'examiner, je 
ne prendrais pas la peine de r6pondre; mais je ne puis me 
dispenser, en montrant la x^tM de ce que j*ai avanc^, de 
relever des erreurs d'auiant plus essentielles k d^truire, 
qu*elles peuvent nuire k mes semblables. 

La n^cessit^ dans laquelle je suis d'indiquer les sources 
ot Tauteur de V Analyse a puis6, me forcera de parler sou- 
vent^ non seulement des divers 6crits que j*ai publics, mais 
encore de ceux qui ne sont que manuscrits. Pour que ces 
derniers acqui^rent la notori^t^ des ouvrages imprimis, j*ai 
eu la precaution de demander aux commissaires que TAca- 
d^mie a nomm^s pour les examiner, de vouloir bien veri- 
fier si les diff^rents morceaux que j'en ai extraits et que 
j'ai cites dans la pr^sente dissertation, se trouvaient con- 
formes aux originaux (1). 

Pour dedommager le lecteur de Tennui fastidieux 
qu*inspirent ordinairement ces sortes de discussions, 
j'ai ajoute quelques edaircissements et de nouvelles expe- 
riences. 

[U ne sera question plus loin que de ces nouvelles expe- 
riences ou de faits non encore mentionnes dans les extraits 
qui precedent.] 

ces (1768) et de I'lnstitut (l79o). m en 1740, inort en 18i4 ; pharmacion 
i rH6tel des Invalides, puis professeur de min^ralogio k rH6tel dos 
Monnaics (1778) et directour-fondateur de TKcob* dos Mines (1783). 

(1) Les ccrtificats do Cadet et Desmarets, commissaires de TAcad^mic, 
reproduits k la fin dc Touvrago, sont dattis du 20 mars 1776. 
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Table de ce gut est contenu dans l*ouvrage : 

Du bled, — Des maladies du bled* — Sur la cause de ralt4* 
ration du bled, *^ Experiences propres A faire connaitre 
la qualitff de la farine, — Maniire de retirer la sub" 
stance glutineusede la farine de froment, — De Vamidon, 

— De la farine de froment. — Reflexions sur le son de 
froment* -^ Des avantages du son dans le pain. — Du 
pain. — Du seigle et des autres farineux dont les diffi- 
rentes nations font du pain, — Observations ginirales 
sur les diff^rents objets Strangers A f analyse des bleds. 

— Conclusion, . 



* 



Quand on veut porter un jugement sur la nature des bl6s 
suspects, il ne faut jamais se prononcer d*apr^8 Texamen 
de leur farine, le grain 6tant Touvrage de la nature et la 
farine oelui de I'art : un meunier peut^ avec le meilleur bl6, 
faire la plus mauvaise farine ; de m6me qu'un boulanger 
fabrique souvent, avec la plus belle farine, un pain d^sa- 
gr^able. 

J*ai d^jk eu Toccasion de faire remarquer que ceux qui 
font le commerce des grains et des farines, ou qui les em- 
ploient & la fabrication du pain, avaient indiqu^ Texistence 
de la mati^re glutineuse avant que Beccari ne Vetii mise k 
d^couvert. J'ajouterai ici, sans vouloir rien 6ter k la 
gloire qui est due k ce savant m^decin, que les signes 
d*apr^s lesquels les marchands jugent qu'un grain est alt^r^, 
annoncent positivement T^tat de deterioration dans lequel 
se trouve cette mati^re glutineuse. Ces signes sont : la cou- 
leur exterieur^ du grain ; la facility avec laquelle il s'^crase 
au moulin et sous la dent ; le peu de liantde la pftte, qui est 
grasse et s'attache aux mains ; la mani^re dont cette p&te 
Ifeve et cuit au four; le pain qui est peu levd^ sans parler 
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de son odeur et de sa saveur qui sont d^sagr^ables. 

Plus la mati^re glutineuse a de consistance, de t^nacit^ et 
d'^lasticit^, plus le bl6 se trouvera avoir de valeur. Un bon 
bl^ doit donner cinq onces de mati^re glutineuse moUe et 
^lastique par livre (1); ceiie mati^re, pour Hre r^duite k 
r^tat sec, doit ^prouver un d^chet de trois onces environ et 
peser deux onces, ce qui pourrait devenir un moyen de re- 
connattre le bl6 de bonne quality. 

Mais ce moyen, employ^ seul, pourrait fort bien induire 
en erreur, car il y a des bl6s qui peuvent ne renfermer 
que peu de mati^re glutineuse, sans pour cela avoir ^prouv6 
la plus l^g^re alteration ; il y en a d*autres, au contraire, 
qui, quoique contenant beaucoup de mati^re glutineuse, ne 
fournissent cependant pas de bon pain. II faut qu*un bl6 
soit extraordinairement vici^ pour ne plus ofFrir de traces 
de mati^re glutineuse ; je n'en ai jamais vu : la disparition 
totale de la matiere glutineuse n'a lieu que dans les bl^s 
germ^s (2). 

II faut appr^hender les hommes k syst^mes, surtout lors- 
qu'ils cherchent k appliquer leurs sophismes aux objets qui 
ont un rapport direct avec la sant^ ; nous serious infiniment 
plus heureux, si nous n'avions que les fl^aux de la nature k 
redouter. 

[ExpMences propres a faire connattre la quality de la 
farine,) 



* 



Pour m'assurer de la quantity de liqueur spiritueuse que 
contenait Teau grasse des amidonniers et savoir en m^me 
temps pourquoi M. Sage n'^tait pas parvenu k Tenflammer, 
je mis dans un alambic douze pintes (3) decette liqueur, que 

(1) Soit 31.2 p. 100 de gluten humide ou 12,5 p. 100 do gluten sec. 
.42) Dans un travail sur les bles germ^s publi(5 en i883, j'ai montr4 
que les mati^ros azol<5es tilaient transfornn^cs et non d^truites. 

(3) La pinte de Paris, valant 2 chopines ou 2 setiers, correspondait 
exactement & 0^, 931 . 
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je distillai, en donnant promptement le degrd bouillant : la 
premiere portion qui passa, fut mise k part; il y en avail 
une chopine ; j'en retirai une seconde et d^s qu*ily en eut k 
pea pr^s encore une chopine, je discontinuai la distillation^ 

Apr^s avoir r^duit le premier produit k moiti^, par une 
rectification, j'ai cherch^ k voir 8*il contenait quelque chose 
de spiritueux. 

En consequence, j'ai vers6 deux onces de la liqueur rec- 
tifi^e, dans une fiole iL lon^ col, que j'ai plac^e sur des char* 
bons ardents : d^s que T^vaporation a commence k se faire ,. 
j*ai presents une bougie k Torifice de la fiole, mais la 
vapeur, loin de s'enflammer, ^teignait la bougie : cet effet a 
ete plus marque, lorsque la liqueur est devenue bouillante. 

J*ai mdie pareille quantity de la m^me liqueur avec au« 
tant d*huile de vitriol concentr^e (acide sulfurique) et j'ai 
distills : le produit de la distillation etait acide etnuUement 
eth^re. Pour m'en convaincre, j*ai mis ce produit dans la 
fiole k long col, qui avait servi k Texperience pr^c^dente et 
j'ai presents une bougie allum^e : lorsque r^vaporation a 
commence, la bougie s'est eteinte et la vapeur n'a pas pris feu. 

Cet insucc^s, loin de me decourager, m'anima davantage : 
au lieu de n'employer que douze pintes d'eau grasse comme- 
dans le premier essai, j'en ai pris cinquante et j'ai distilie k 
grand feu. Dds que rebuUition a ete etablie dans la chau- 
diere, j'ai mis k part le premier demiseptier (environ 
250 cc.) de liqueur qui avait passe et je I'ai rectifie en le re- 
duisant k la moitie. 

La moitie de cette liqueur ainsi rectifiee (environ 60 cc.) a 
ete soumise k I'experience de la fiole et la vapeur a pris feu ; 
I'autre moitie a ete combinee avec I'acide viiriolique (sulfu- 
rique) concentre et a donne un ether que j'ai egalement 
enflamme. 

Quelque faible que soil en spiritueux (alcool) une liqueur 
quelconque, le moyen simple dont je parle est infaillible- 
pour le decouvrir. 

(De I'amidon.) 
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U en est des farines comme des vins ; les marchands sont 
50uvent obliges d'avoir recours k des melanges qui n'ont de 
r^uBsiie qu*aulant qu'ils sont assortis. Je suis bien ^loi^^n^ 
de pr^tendre qu*il faille associer la farine d'un bon grain h 
celle d'un mauvais ou bien un via gdn^reux avec un via qui 
viserait k la fermentation acide ; mais il est constant qu'en 
mdlant deux bl^s d'une quality mediocre, il en r^sulte sou- 
vent une farine qui donne un meilleur pain que la farine 
des m^mes bl^s, prise s^par^ment. 

On ne pent bien juger de la bonne ou mauvaise quality 
des bl6s que pour les avoir vus dans les diff^rents ^tals, 
pour les avoir examines en diff^rentes saisons et les avoir 
suivis jusqu'au moulin et chez le boulanger. 

{De la farine de froment.) 






Avant de prononcer le mot son^ et pour qu*il ne puisse 
y avoir nulle Equivoque k ce sujet, il convient de pr^venir 
que lorsque j'ai parl^ du sonj'ai toujours euen vue I'^corce 
extdrieure du bid, ce parenchyme ligneux, ce parchemin 
fibreux qui sert de couverture et d*enveloppe k la mati^re 
farineuse, et que, quand j'ai dit que le son n'est pas nutri- 
tif, c*est lorsqu'il se trouve d6pouill6 de la farine qu'il re- 
tient sans cesse obstindment, quelle que soit la mouture 
d'oCi il provient et Tesp^ce de grain auquel il a appartenu. 
L'usage dans lequel on est, de temps immemorial, de faire 
manger le son aux bestiaux prouve assez qu'il est doud de 
la faculty alimentaire et que cette propriety est due k la pe- 
tite portion de farine qu'il retient, puisque, plus le son 
approche des recoupettes, plus il poss^de de vertus nutri- 
tives et que le gros son, qui est le moins jfarineux, est aussi 
le moins nourrissant. 
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Pour bien connaitre le son, il n'y a pas de faces sous les- 
quelles je ne Taie envisage ; point de recherches que je n'aie 
tent^es pour m'assurer de ses effets ; point d'exp^riences que 
je n'aie faites pour en d^cou^rir la nature et les propri6t^s. 
Je Tai examine tel qu'il sort de la meule, c'est-^-dire avec 
la farine qu'il contient encore, puis d^pouill^ de cette farine 
au moyen de Teau et enfin priv^ de toute mati^re extrac* 
tive. 

Quoique le son ait quelque ressemblance avec la substance 
glutineuse, ce n'est pas de la substance glutineuse ^paissie, 
comme ie pense M . Sage. II en diff^re par des propri^tds par- 
ticuli^res; 11 n'est pas susceptible de s'agglutiner au moyen 
de Teau, de se rdunir en masse ^lastique et de se dissoudre 
dans aucun menstrue... C*est du son dans le bl^ et la 
farine ; c'est du son dans le levain et la piite ; c'est du son 
dans le pain ; c'est du son dans les entrailles et dans les d6« 
jections ; partoutil jouit de ses propri^t^s... 

{Reflexions 8ur le son de froment.) 



* 



J'ai toujours cru et je crois encore, malgrd M. Sage, que 
le son employ^ & certaines doses, loin d*dtre nuisible, pent 
produire de bons effets. Je n'ajouterai rien k ce que j*ai 
ins^r^ dans mon Mimoire sur Vamilioration du pain^ pr^- 
seni^ k TAcad^mie. 

« Quelque bien blut^e que soit une farine, elle contient 
toujours du son et rien n*est plus avantageux au pain que 
d'en avoir une proportion convenable. Dans ce cas, on pent 
regarder le son comme un veritable assaisonnant qui con« 
court II rendre le pain plus sapide, plus accessible aux sues 
digestifs et plus convenable aux hommes occup^s k des tra- 
vaux de force qui ont besoin d'une nourriture solide, qui 
tienne dans Testomac. Je le r^p^te, une surabondance de 
son nuit au pain, comme une petite quantity y fait du bien. 

« Le son, en substance ou en decoction, pent, ainsi que je 
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m'en suis assure, faire lever les p&tes des autres farines et 
augmenter la bont^ et la quality des pains de froment, de 
seigle, d'orge, d'avoine et de pomme de terre. 

c< Le pain compost de toutes les farines avec le remoulage, 
ce pain qui m^rite ^ juste titre le nom de pain de manage, 
est, sans contredit, Taliment le plus salubre et le plus sub- 
stantiel dont lliomme du peuple puisse faire usage. II tient 
davantage k Testomac. II serait bien k d6sirer qu*^ Paris 
surtout, oil les diff^rentes esp^ces de pain que Ton mange ne 
conviennent pas tou jours aux hommes livrSs k des travaux 
violents, ce pain vraiment^conomique fAt moins d^daign^ : 
ils y trouveraient, entre autres avantages, ceux de se le pro- 
curer k meilleur march6, d'etre plus sainement et plus con- 
venablement nourris qu*avec le pain blanc et d'en manger 
infiniment moins (i). On a d6}k commence, dans le voisi- 
nage de la capitale, k faire une boulangerie fondle sur ces 
principes : il y a tout lieu d*esp6rer qu*on en sentira Tuti- 
lit6 (2)... 

« En g^n^ral, I'esp^ce de nourriture devrait Stre r^gl^e 
sur le genre de travail. Le peuple des villes mange du pain 
plus bis que le bourgeois (3), mais encore une fois, la diff^ 
rence est plut6t k son avantage qn'k son d^lriment, car 



(1) Au moment ou il (icrivait ces lignes, en 1774, on voit que Parmen- 
tier n'avait plus k regard du pain blanc la m^me opinion qu'en 1772 
(Voy. p. 23). 

(2) L'autcur s'etend ensuitc tres longueraent sur les avantages et les 
inconvt^nicnts du son dans le pain. Cette partie de Touvrage est repro- 
duitc dans le Rapport sur le pain des troupes que Ton trouvera plus 
loin. 

(3) Trente ans plus tard, la situation etait bien dilT<5rente et dej^ sem- 
blable h. ccUe que nous obsorvons aujourd'liui. Voici, en effet, ce 
(iu'<5crivait Parmentior dans une note quo Ton trouve dans le Thedtre 
d'agriculture ((Edition 1804), au sujet du pain consommt^ k Paris : « On 
n'est pas dans I'usage a Paris do faire trois qualites de pain qui sem- 
blaicnt devoir ^tablir une distinctio^n entre les diff^rentes classes de la 
society ; il n'y en a plus maintenant qu'une seule espdce qui varie 
cependant k cause du volume, de la forme et du prix. 11 est rare qu*on 
trouve dans le commerce le pain bis-blanc et plus rarement encore le 
pain bis ; tous les consonmiateurs veulent imp^rieusement le pain blanc : 
aussi I'aliment principal du maltrc, des domestiques, des ouvriers et 
du pauvre est compos<3 absolument de la m^me nature de farine. » 
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toutes les parties de la farine que la mouture confond et que 
la bluterie pr^sente k part, me paraissent faites pour aller 
ensemble; elles ne peuvent former qu'un bon tout. » 

(Des avantages du son dans le pain,) 



• * 



J'ai retire de la p^te pr^te k Hre mise au four autant 
d*amidon que si la farine u'eti ^prouv^ aucune alteration ; 
on peut encore en s^parer de la mati^re glutineuse. Dans le 
levain, au contraire, cette mati^re n'a plus de continuity : 
elle a perdu la faculty de se r^unir. Si elle n'6tait que dissoute 
par un acide, il serait possible de Tobtenir en ajoutant de 
I'alcali fixe au levain d^lay^ dans Teau (Voy. p. 42) mais il est 
impossible d'en s^parer un atome par le moyen de Talcali. 

II est des jours en ^t^, od, pour temp^rer la fermentation 
de la p^te, tons les moyens — tels que Teau froide, les le- 
vains jeunes pris en moindre quantity, le peu de temps 
qu*on laisse sur couche — sont impuissants k emp^cher 
que les derni^res portions de la p^te ne soient expos^es k 
grincer, pour parler le langage des boulangers, c'est-^-dire 
k avoir trop d'appr^t avant d'etre enfourn^es. En hiver, au 
contraire, quoiqu'on emploie de Teau chaude, des ievains 
moins jeunes et en plus grande dose et que Ton tienne la 
p&te bien envelopp^e de couvertures dans un endroit bien 
chaud, la fermentation va parfois si lentement qu'il est n^- 
cessaire d'avoir encore recours k des expedients. En f^vrier 
dernier (1776) o£i le thermom^tre 6tait k 14 et 15 degr^s de 
glace (— 17°, 5 k — 18%7 G.)i j'ai vu le levain dit de seconde, 
dans le p^trin pr^s de la fen^tre qu'on avail et6 force d'ou- 
vrir ^ cause de la fum^e qui r^gnait dans la boulangerie, 
etre saisi tout d'un coup parle froid au point que la fermen- 
tation fut enlierement suspendue. On aurait indubitablement 
perdu une fourn^e enti^re si M. Brocq, r^gisseur de la 
boulangerie de THbtel royal des Invalides et de I'Ccole mili- 
taire ne fClt arrive au moment ot on allait employer ce 
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levain. Ses connaissances ^iendues dans cetie partie Ini 
offrirent des ressources pour pr^venir cet accident. Aprto 
avoir fait delayer ce levain dans Teau voisine de F^buUition, 
il y ajouta une chopine de vinaigre : il mil la pkie dans des 
corbeilles pr^s da four et en moins de deux heures, elle 
parvint k son appr^t et produisit I'effet d'un bon levain. 

{Du pain.) 



* 



L'absence de la mati^re gintineuse dans le seigle, Torge 
et Tavoine, sera toujours un obstacle h ce qu*on puisse 
jamais faire, avec ces gramin^es, un pain 16ger, blanc et 
agr6able comme celui du froment. 

L'association du seigle pour un tiers et m6me pour 
moiti^, avec le bl6, est tr§s avantageuse. Je suis entr^ dans 
quelques details h, ce sujet dans mon M^moire sur Vami- 
lioration du'pain^ ot j*ai prouv6 que le son de seigle n'est 
nullement comparable & celui du bl6 ; et, en effet, sans rap- 
peler ici aucune des experiences que j*ai faites pour le d6- 
montrer, que Ton interroge tous ceux qui font le commerce 
des grains ; ils diront que le seigle s'alt^re beaucoup moins 
que le bl6, que le son de seigle ne s'^chauffe pas autant, 
qu'il ne faut pas le remuer aussi souvent que celui de fro- 
ment et que, quand il est alt^r^, il s'en faut bien que son 
odeur soit 6gale k celle qu'exhale le son du bl6 g&t^. Je crois 
que le son de seigle pourrait entrer en totality dans la 
composition du pain, sans aucun inconvenient. 

L'orge est, apr^s le froment et le seigle, la c^r^ale dont 
la r^eolteest la plus importante non seulement parce qu'elle 
sert de nourriture, mais encore parce qu'elle est employee k 
la preparation de la bi^re et des eaux-de-vie de grains. 

L'avoine sert peu aux hommes comme aliment. Les Anglais 
en ont beaucoup vante I'usage dans certaines maladies et les 
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m^decins la prescrivent tous les jours sous la forme de 
bouillie. 

Le riz, qui fait la nourriiure principale d'une partie de 
ruuivers, serait inGnimentsupdrieur au bl6s'il6tait possible 
de le convertir en pain, car sa culture est plus ais^e que celle 
du froment et il est moins susceptible d'altirations. 

{Du seigle et des autres farineux.) 
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IV. — Mani&re de faira le meillenr pain (i). 

L'impression de Touvrage concernant la boulangerie {le 
Par fait Boulanger), que j'ai i^]h annonc6 pouvanl 6tre retar- 
<16e encore de quelques mois, j'ai cru, en aHendant, et pour 
seconder les vues du gouvernement qui daigne honorer mon 
travail de sa protection, devoir en detacher la partie qui 
int^resse les personnes que leur gotit ou la n^cessit6 d^ter- 
minent k preparer le pain chez elles. J'ai fait en sorte de 
parler le langage qui convenait au sujet que je traite et aux 
femmes estimables pour lesquelles j'ecris. Si je puis ^tre 
entendu, si j'ai le bonheur d'etre utile, mes vceux seront 
enti^rement remplis. 






Table de ce qui est contenu dans l'ouvrage : 

Du choix du bl4. — De la conservation du bl^, — De quel- 
ques precautions d, employer avant de porter le bM au 
moulin. — Dubliau tnoulin, — De la farine, — Des 
moyens proj)res d faire connattre la quality de la farine. 

— De Veau dans le pain. — Du levain, — De la prepa- 
ration du levain. — De fusage du son dans le petris- 
sage de la pdte. — De la levure etdu set. — Du p4trin. 

— Dufour. — Du petrissage de la pdte. — De la cuisson 
du pain. — Du seigle. — Du meteil. — De Vorge. — Du 
bie de Turquie. — Du sarrasin. — Des pommes de terre. 

— De la bouillie. — Du pain. — Lettre des Maire et 
^chevins de la ville de Montdidier. 






[Nous reproduisons sous forme d'aphorismes, en conser- 
vant autant que possible le texte de I'auteur, les excellents 
conseils contenus dans ce petit livre.] 

(1) Voy. Dibliographie, n** 13. 
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Le bon bl^ est sec, coulant, ramass^, bien nourri, bomb^ 
et peu profond dans sa rainure, lisse k la surface, d'un blanc 
jaunMre dans son int^rieur. Le bl^ de moindre quality est 
plus maigre, plus allong6, d'un jaune plus fonc^ ; Tint^rieur 
est moins blanc et moins serr^. 



¥ « 



Les bl4s mouill^s ou lav^s et s6ch6s moUissent sous la 
dent au lieu de s'y casser nettement ; ils sont rudes k la main. 
Les bl^s sails par la carie ou la cloque ont un aspect noi- 
rittre et un toucher gras : ceux qui ont ^t^ n^glig^s au gre- 
nier sont racornis, obscurs, et ont Todeur de moisi. Les 
bl6s r^ellement vici^s ont une odeur et un goti dSsa- 
gr^ables ; ils sontpresque toujours rougeA^tres et leur farine 
est d'un blanc terne. 






Si le bl^^tait r6colt6 humide, il ne faudraitpas se presser 
de ie mettre en sacs ; il conviendrait de Texposer k une cha- 
leur sufilsante sur le dessus du four, en ayant le soin de le 
remuer souvent pour lui faire perdre son humidity. 






Si le bl6 6tait infects d'insectes, il serait n6cessaire de 
le cribler, de le remuer h la pelle et de le moudre le plus 
tdt possible afin d'^viter la main d'oeuvre et de mettre un 
frein k la voracity des insectes qui, en partageant notre sub- 
sistance, d6t^riorent encore celle qu'Us nous laissent. 






Le bon grain, quoique plus cher que le mediocre, doit 

toujours 6tre pr^f^r^, parce qu'il rend davantage k la mou- 

ture et au p^trin. 

Balland. — Chimie aliment. 8 
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* 



Le choix du bl^ consiste essentiellement dans sa pe&an- 
ieur et dans sa neitet^ : la m^me mesure suivant les bl^s, 
peut presenter un 6cart de poids d'un dixi^me. 



* 



II faut serrer le bl6 dans Tendroit de la maison le plus 
frais, le plus propre, etle plus 61oign(^ des latxines, des 6cu- 
ries et des 6gouts. Au lieu de Tamonceler en tas sur le plan- 
cher, il est pr^f^rable de le mettre dans des sacs ^loign^s 
des murs et assez ecart^s les uns des autres pour que Fair 
puisse circuler autour. 



* 



L*exp6rience prouve que les grains nouveaiix resultant 
d'une ann6e froide et humide peuvent nuire k la sant^, si 
on ne les expose pas auparavant k la chaleur du soleil ou du 
four; mais le bl6 d'uneann^es^che et chaude auquel il n'est 
arrive aucun accident pendant la moisson, peut-^tre em- 
ploy^ sans danger imm^diatement apr^s la r^colte. 






Le bl6 en vieillissant acquiert la faculty de se conserver 
plus ais^ment, d'absorber plus d'eau au petrissage ; mais, k 
la fin de la premiere ann^e de la r^colte, le pain qu*on en 
prepare n*a d^jk plus cette saveur exquise qu*on pourrait 
caract^riser par le nom de goiit de fruit. 






Le bie excessivement sec s'ecrase trop ais^ment ; une par- 
tie de r^corce se r^duit en poudre tr^s fine et passe k tra- 
vers les bluteaux les plus serr^s, ce qui alt^re la blancbeut 
des farines et donne lieu k beaucoup de d^chet. II faut 
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mouiller ce bl^ avant de renvoyer aumoulio, Sur un setier 
{i^\^^) de hU, pesant environ 240 livres, (ii7>'«,480, 
soil 75^^310 k rhectolitre), on r^paad 8 pintes (environ 
81itres)d'eau, pen k peu, k Taide d'un arrosoir, en remnant 
sans discontinuer ; vingt-quatre heures apr^sTop^ration, on 
pent mettre le bl^ en sac et Tenvoyer moudre. 



Dans les ann^es oil 11 y a beaucoup de bl6s charbonn6s, 
11 ne faut pas les envoyer ainsi au moulin, car la poussl^re 
de carie, sans dtre malfaisante, noircit le grain, donne k la 
farine une odeur de graisse ranee et rend le pain violet. 11 
suMt de mouiller le bl^, de le faire s^cher et de le van- 
ner pour d^truire Tadh^rence de cette poussi6re qui s'envole 
au vent. 

Les bl^s conserves dans des lieux humides, qui ont con- 
tracts une odeur de molsi, per dent cette ihauvaise odeur par 
le frottement dans Teau et le ressSchage ; la farine qui en 
provient, sans 6tre tr^s blanche, fournit un bon pain. 11 faut 
faire subir la m^me operation aux bl6s auxquels les insectes 
ont communique de leur Emanation. 



Les produitsdes moutures ordinaires ne pouvant ^tre d6- 
terminus au juste, parce qu*ils dependent non seulement de 
la quality du grain, de Tesp^ce de moulage, mals encore de 
la fidelity et de 1 'intelligence du meunier, comme aussl de 
lamani^re dont son moulin est montS, 11 faut choisir, autant 
qu'on le pent, le meunier le plus habile, celui qui jouit de 
la meilleure reputation et se confier aveugl^ment k lui. 



Geux qui envoient moudre ensemble des esp^ces differ 
rentes de grains n'ont pas raison, parce que suivant leur 
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forme et leur grosseur, les meules doivent £tre 6Iey^es pour 
les uns et basses pour les autres. On est tou jours k temps de 
m^ler les farines apr^s que les grains out 6t6 moulus s^pa* 
Foment. 

La mouture rustique est la plus d6fectueuse de toutes 
parce que les meules vont trop fort et sont trop serr^es; il 
reste beaucoup de son dans la farine et beaucoup de farine 
dans le son. C'est la mouture k la grosse ou mieux la mou- 
ture 6conomique qui doit avoir la pr^f^rence. 



* 



G'est une erreur de croire qu'il faille laisser sojourner 
un certain temps le son dans la farine sous pr^texte qu'il la 
conserve et la bonifie. Quand le bl6 est sec et qu'on est 
press^, il faut bluter tout de suite, garder le son un certain 
temps et le rebluter apr^s pour en obtenir une farine qui 
s^en d^tache plus ais^ment. 



* 



C'est une maxime parmi les meuniers et les boulangers 
que les farines s*6chaufient d'autant plus qu'elles sonlbises. 






L*estimation du produit du grain k la mesure induit en 
erreur; c'est toujours au poids qu'il faut se faire rendre la 
farine et le son, soit qu'on paie le meunier en argent ou 
en nature. 






La meilleure farine est d*unjaune clair, s^che et pesante; 
elle s'attache aux doigts, et, press^e dans la main, elle reste 
^n une esp^ce de pelote. Pour juger de la nature de la farine 
d*une mani^re plus exacte, il faut en faire une boulelte avec 
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de I'eau ; si la pA^te, apr^s avoir 6i^ bien mani^e, s'affermit 
promptement iL I'air, prend du corps et s'allonge sans se 
casser, c'est un signe que la farine est bien moulue et que 
le bl^ ^tait de bonne quality. 

* 

Les farines bien faites, gard^es en sacs isol^s et a^r^s se 
bonifient en vieillissant; elles sont d'un travail plus facile et 
donnent davantage de pain. 



Un quintal (iOO livres) de bon grain parfaitement net- 
toy^, doit rendre soixante-quinze livres de farine, tant blan- 
che que bise, et vingt-cinq de son, y compris le d6chet qui 
va k une livre environ ; si on obtient davantage, le surplus 
n'estque du son rMuit aussi fin que la farine. 



Toutes sortes d'eaux, pourvu qu'elles soient bonnes k 
boire, pen vent servir indiff^remment iila fabrication du 
pain ; I'eau de puits, Teau de riviere, I'eau de citerne, Teau 
de source et I'eau de pluie n'ont pr^sent^ aucun ph^nom^ne 
diflKrent dans les experiences que j'ai entreprises pour ^ta- 
blir cette v^rit^ (Voy. p. 91). 



Pour rendre les eaux douteuses ou mar^cageuses 6gale- 
ment propres k la fabrication du pain, il suffira de les faire 
bouillir, puis refroidir : on tirera k clair et on passera par 

un linge ou un tamis. 

* 

On doit se servir de I'eau telle qu'elle est en 6t6, et la 
faire ti^dir en hiver. On ne doit jamais I'employer bouillante ; 
en cet 6tat, elle surprendrait la p^te, la rendrait grise, 
molle et lui enl^verait sa liaison. 
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Le sel n'est pas d'uae n^cessit^ absolue dans le pain : les 
bl^s des pays chauds r^colt6s dans des ann^es s^ches, ont 
peu besoin de sel, mais il devient indispensable pour les 
farines bumides dont la pA,te n*a point de soutien. La pro- 
portion est d'une demi-livre environ par quintal (iOOlivres) 
de farine (I). II est bon de ne Tajouter qu'au moment du 
petrissage, apr^s Tavoir fait fondre dans Teau et Tavoir 
pass^ k travers un linge ou un tamis. 



* 



' Le son en substance, quelque divis^ qu'on le suppose, 
fait du poids et non du pain, il augmente la masse et dimi- 
nue le volume. 11 est prouv6 qu'une livre de pain (2) od il 
n*y a pas de son substante davantage qu'une livre un quart 
avec du son. Cette observation faite par des entrepreneurs 
qui avaient beaucoup de monde k nourrir, les a determines 
k distribuer aux ou vriers un pain moins bis et en plus petite 
quantity : ce changement a singuli^rement bien rdussi au 
gre des uns et des autres. 



* 



La mouture economique ne donne que des sons parfaite- 
ment epuis^s (3) ; mais ceux qui proviennent d'autres mou- 
tures se trouvent encore charges d'une excellente farine 
capable de donner au pain plus de go()t etune augmentation 

(1) Environ 500 grammes pour 100 kilogrammes do farine. Dans les 
manutentions militaires, la proportion varie entre 760 grammes et 
1 100 grammes. Dans la boulangorie civile qui cmploie des farines plus 
blanches, moins sapldes, la proportion d«?passe 2 kilogrammes. 

(2) II s'agit du pain de menage compose de toutes farines dont il est 
question plus loin. A poids 6gal, ce pain est toujours plus nourrissant 
que le pain bis comprenant tous les remoulages lestfuels retiennent h. 
la panificalion beaucoup plus d'eau quo les farines. 

(3) Avec nos mouturos actuelles k cylindres, les sons rcnferment 
encore beaucoup moins de principes nutritifs quo ceux dont parte Par- 
mentier. 
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de poids. Voici de quelle mani^re : oa meitra le soir, la veille 
de la cuisson, le son k tremper dans Teau qui, pendant la 
nuit, p^n^trera taute r^corce, d^tachera Insensiblement la 
matiere farineuse et g^n6ralement tout ce qu'elle pent 
renfermer d'alimentaire. Le lendemain, on agitera le 
son que Ton comprimera avec les mains pour achever 
la separation de la farine et ne laisser que le squelette : on 
passera Teau ainsi charg^e k travers une toile forte ou un 
tamis de crin et elle pourra servir au petrissage de la p&te. 
Cette methode ne saurait etre compar^e & celle tant vant^e 
> encore par les gens k secret et qui consiste k faire bouillir 
le son dans Teau pour en employer la decoction au p^tris- 
sage de la p&te. Le pain qui r^sulte de la premiere m^thode 
a meilleur go6t, est plus blanc et mieux lev6. D'ailleurs, le 
son qui a mac^r^ dans Teau froide, etant melange avec du 
son gras, pent encore servir pour la nourriture des bestiaux. 
Quelque avantageuse que soit ma proposition, elle ne doit 
etre adoptee que dans une circonstance de cherte oti il est 
bon de faire servir tout ce qui est alimentaire k la subsis- 
tance des hommes ; autrement on trouverait plus de benefice 
h vendre le son (i). 



* 



II n'y a rien de plus assujetti aux vicissitudes des saisons 
que lapiltte. Dans les grands froids, il faut employer de Teau 
chaude et mettre le levain dans une corbeille bien couverte 
aupres du feu ; en ete, on a recours k Teau froide et on met 
le levain dans une corbeille que Ton expose dans un lieu 
frais. 



* * 



Un levain pent etre regarde comme parfait lorsqu*il a 
acquis le double de son volume ; qu'il est bombe ; qu'en 

(1) C*est ce que I'on ne saurait trop rappeler iceux qui, de nos jours, 
croyant avoir invents les proc6d^s dont il est ici question et oubliant 
que les sons d'aujourdliui, suivant I'expression de Parmentier, sont 
plus ^puis6s que par le pass^, proposent encore de les faire servir ^la 
fabrication du pain. 
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appuyant un peu la main k la surface il la repousse l^g^re^ 
ment ; qu'en le yersant dans le p^trin il conserre sa forme ; 
qu*il nage sur Teau ; qu'ea Touyrant, il rdpand une odeur 
vineuse agr^able. 



* * 



Dans la supposition od le levain se trouverait pass£, on 
pourrait le rafratchir avec moiti6 de son poids de farine et 
Temployer trois heures apr^s. 



« * 



II est indifferent de remuer le levain quelques instants aprte 
qu'il a 6te prepare ; mais une fois plac^ dans I'endroit od il 
doit s'appr^ter, il ne faut plus y toucher, sans quoi, il n'ac- 
querra pas le volume qu'on desire. 



* 



La quantity de levain t employer varie avec la saison, la 
nature des farines et Tesp^ce de pain. 11 doit toujours for- 
mer le tiers de la p4te en ^t^ et la moiti^ pendant lliiver ; il 
en faut d'autant plus que les bl^s sont tendres et humides. 



* # 



On ne saurait trop renoncer k Tan ti que routine et se p6- 
n6trer de cette v6rit6 : 

a Grands levains nouveaux dans presque tons les temps 
et pour la farine de presque tons les bl4s ; levains plus 
avancis dans les grands froids et pour les farines tendres 
et humides; jamais levains vieux en aucune saison et 
pourquelque espice de farine que cepuisse itre ». 

Ges maximes fondameutales de la boulangerie devraient 
etre inscrites en gros caract^res, au-dessus du p^trin. 



On ne saurait ^tre trop attentif k nettoyer le p^trin chaque 
fois qu'on s'en sert : la propret^ devrait toujours 6tre la 
premiere loi de ceux qui sont charges de preparer le pain. 



mani£re de fairb le meilleur pain. 7^ 



 » 



11 estbon que le p6trin soit placd dans un eadroitfortclair 
situ^ favorablement pour le p^trisseur et qu'il n'y ait ni 
^gouts, ni mati^res en putrefaction dans le voisinage. 



* 



Pour bien p^trir, il faut aller doucement jusqu'^ ce que- 
la totality de la farine et de Teau soit employee ; ensuite 
plus vite, en ^tendant les deux mains ouyertes k cdiA Tune 
de I'autre, en les fourrant dans la p&te pour Tempoigner, la 
soulever, la plier sur elle-m6me et la changer de place. 



* 



Plus on sedonne de peine pour travailler la piltte (I), plu& 
on obtiendra de pain et meilleur il sera. On n'a rien de boD 
sans le travail. 






Dans les temps chauds, la p&te demande k ^tre divis^e et 
fagonn^e au sortir du p^trin ; quand il fait froid, il faut la 
laisser en masse une heure environ avant de la tourner. 



* 



Quoique toutes les maii^res combustibles puissent ^gale- 
ment servir au chauffage du four, il est essentiel d'^viter 
d*employer des treillages, k cause du danger dont est pour 
le pain la couleur qui les recouvre (2). La paille, les feuilles 

(1) II existe encore au Conservatoire des Arts et Mt^liers un p^trin 
m^caniqne imagini^ par Parmentier pour remplacer le p(^trissage k bras. 

(2) Model {Recreations physiques) cite le cas de neuf personnes qui 
furent empoisonn^es pour avoir mang(i da pain cnit dans an foar ayant 
6i6 chaaif^ avec des boiseries peintes k la c^rase. 

Par ordonnance du prefet de police en date da 15 septembre 1877, il 
est formellement interdit de faire usage, pour le chauffage des fours de 
boulangerie et de pAtisserie, de bois ayant ^t<5 enduits de peinturc ou 
ayant subi des preparations chimiques quelconqucs. 
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oiortes des arbres et les tiges des plantes doivent 6tre aussi 
proscrites, parce que c'est autant de perdu pour Tengrais des 
terres et que d'ailleurs il en r^sulte une grande humidity 
qui, k mesure qu'elle s'exhale, diminue la cbalem* dufour et 
r^pand une odeur d^sagr6able. II n'y a que le bois qu'on 
doive destiner t cet usage ; encore faut-il qu'il ne soit ni 
trop vieux, ni trop sec (Voy. p. 215). 



* 



Les paniers ou s^biles qui contiennent la p4te k fermenter 
doivent 6tre toujours tr^s propres et sufflsamment profonds 
afin qu'elle puisse prendre le maximum de volume sans 
d^passer les bords. 



* 



La pMe qui l^ve, s'aigrit et s'aplalit quand on attend 
trop longtemps apr^s le four ; il vaut mieux que ce soit le 
four qui attende apr^s la pkie que celle-ci apr^s le four. 






Quand la p&te est sufflsamment lev^e, il faut Tenfourner 
sans diff^rer et n'ouvrir le four qu'au moment oti Ton croit 
que le pain approche de sa cuisson. 



• * 



Si la farine provient de bon grain parfaitement moulu, 
«lle absorbera deux tiers d'eau, et rendra un tiers en sus de 
pain ; ainsi un quintal (100 livres) de farine prendra soixante- 
six livres d'eau, et rendra cent trente-trois livres de pain. 
Dans ce rapport, chaque livre de bl6 fournit une livre de 
pain de manage. 



* 



Les pains demeurent plus ou moins longtemps dans le four 
suivant lour volume ou leur esp^ce : c'est une heure et demie 
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environ pour la p&te la plus ferme et trois quarts d'heure 
pour la plus 16g^re, la plus blanche. 






Le pain le mieux cuit se connatt ^ sa couleur jaune clair 
et au son que rend la crotlte lorsqu*on la frappe du bout 
du doigt; la mie est parsem^e d'une multitude de trous, et 
lorsqu^on la pressel^g^rement, elle repousse comme un res- 
sort. 



* 
  



On ne doit pas faire usage du pain, imm6diatement apr^s 
sa sortie du four; il fautle laisser compl^tement refroidir, 
afin qu'il n*incommode point et qu'il profite davantage. 






Le pain compost de toutes farines est le plus substantiel, 
le plus savoureux, le plus 6conomique ; c*est le vrai pain de 
manage. 






- En supposant la meilleure m^thode de moudre et de bou- 
langer, Texp^rience prouve qu'on aura moins d'embarras et 
plus de profit en vendant son grain pour acheter de la farine 
h la place; Tavantage sera encore plus marqu6 en prenant 
son pain chez le boulanger, qui le fabriquera toujours mieux 
et k moins de frais que la m^nagfere la plus ^conome et la 
plus adroite. 
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V. -— Le Parfait Boalanger (1). 

Introduction. 

...Si nous voulons tirer les boulangers de T^tat d'infe- 
riorit^ oh les pr^jug^sles ont plong^s, si nous desirous cpi'ils 
s'insiruiseni des diffi^rents moyens qui peuvent concourir k 
rectifier leurs proc^d^s d^fectuoux, distinguons la profession, 
inspirons k ceux qui s'y d^vouent una id^e plus ^lev^e d'eux- 
m^mes. S*il arrive un rench^rissement dans la denr^e de 
premiere n^cessiM ou que les saisons en aient affaibli les 
qualit^s, n'en accusons pas le boulanger, ne rejetons pas sur 
lui les malheurs des temps... P6n6trons-nous bien de cette 
v^rit6, qu*il n'existe aucun ingredient k la faveur duquel il 
soit possible de restituer aux farines d^t^rior^es leur pre- 
miere quality, de blanchir les farines bises et de leur com- 
muniquer la faculty de se convertir en un pain analogue k 
celui qu'on retire des farines blanches ; qu'il n'y a que la 
bonne m^thode qui puisse op^rer en partie un pareil chan- 
gement... 

Nous n'avons connu pendant longtemps que le boulanger 



(1) Voy. Bibliographie, n© 17. 

« I?armenlier etudia avec soin lout ce qui a rapport au pain et 
comme les livres auraient pcu scrvi pour rinstruction des meuniers et 
des boulangers, il engagea le gouvernement k (^tablir une <^colc de 
boulangeric dont les ^l«ives porteraient plus t6t dans les provinces 
toutes les bonnes pratiques : il sc rendit lui-mdme avec Cadet de Vaux 
en Bretagne et en Languedoc pour y pr^cher sa doctrine (les Etats de 
Bretagne leur donneront, h. cette occasion, une m^daille d'or). 

» 11 fit rctrancher la plus grande partie du son que Ton m6Iait au 
pain des troupes et, en leur procurant ainsi une nourriture plus saine 
et plus agrt^able, il arr(5ta une multitude d'abus dont ce mi^lange 6tait 
la source. En un mot, des hommes habiles ont calculi^ que les 
progres faits de nos jours, en France, dans I'art dela meunerie etdans 
celui de la boulangerie, sont tels que, abstraction faite des autres v^gtS- 
taux qui pourraient, en partie, ^tre substitues au bl(5, laquantitt^ de 
bl6 ni^cessaire h. la nourriture d'un individu peut dtre rMuite de plus 
d'un tiers. Comnic c'est principalement k Parmentier que Ton doit 
I'adoption presque g^n<5rale de ces nouveaux proced(5s, ce calcul iUablit 
ses services niieux que tous les ^loges ». (Cuvier.) 
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et nullement son art. Gr&ce k M. Malouin (i), les yeux se 
sont ouyeris et c'est k lui que nous avons la premiere obli- 
gation de savoir que la fabrication du pain ne consiste pas 
dans une operation aussi facile k ex^cuter qu'on le croirait. 
L'ouvrage qu*il a public k ce sujet offre des faits tr^s int^- 
ressants non seulement sur Tart du boulanger mais encore 
sur ceux du meunier et du vermicellier. II m^rite done k 
juste titre la reconnaissance des bons patriotes; mais, 
Tbomme qui ouvre la carri^re ne saurait tout apercevoir; 
il lui est m^me impossible, maigr^ un z^le bien ^clair^, les 
vuesles plus louables et la meilleure intention, d'^viter tous 
les ^cueils, principalement lorsqu'^lant forc^ de se servir 
des yeux d'autrui pour se conduire, il a besoin continuelle- 
ment, dans la route qu'il parcourt, de guides qui abusent 
souvent de la trop grande confiance qu'on est oblige de leur 
accorder ; telle a ^t6, sans doute, la position oix s'est trouv^ 
Tauteur de Touvrage que nous citons... II s'enfaut bien que 
je cherche k d6primer ici un ouvrage auquel j*ai d6jk rendu 
souvent hommage. 

J'aurais^td certainement moins excusable que M. Malouin, 
si j'eusse donn6 dans les m^mes ^cueils; je lui dois pent- 
dtre d'avoir suivi une toute autre route. A u lieu de commencer 
par devenir le r^dacteur des ailistes que je me proposals 
d'interroger, j'ai t&ch6, auparavant, d*en devenir le disciple 
et j'ai eu Tavantage de rencontrer un des premiers bou- 
langers du royaume qui a bien voulu me seconder avec un 
z^le qu'on met k peine k un travail qui nous appartient en 
propre ; je me fais un devoir et un plaisir de le citer ici en 
lui t^moignant publiquement toute ma gratitude : c'est 
M. Brocq, r^gisseur de la boulangerie de I'Hdtel royal des 
Invalides et de r£cole Militaire, connu avantageusement par 
quelques m^moires int^ressants sur les grains et le pain. 

(1) Malouin (1707-i778) mcmbrc de rAcad^mie des sciences etprofes- 
sear de m^decine au College do France. Son principal oa\Tage Descrip^ 
tion des arts du meunier, duvei^miceUier et du boulanger, Paris, 1767, a 
servi de guide k Parmentier. 
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Puisse mon ouTrage concourir k augmenter la lamiere 
que MM. Malouin et B6gaillet (i) ont d6jii port^e sur la 
meunerie et la boulangerie, ces deux arts les plus essentiels 
apr^s Tagri culture. 

TABLE DB CE'QUI EST GONTENU DANS GET OUTRAGE : 

Chapitre premier. — Du Bl6. 

Article premier. De Vorigine du hU. — Art. II. Dela nature 
du ble, — Art. III. Des parties qui constituent le ble. 
Du son du ble. De la matiire glutineuse du ble. Du 
muqueux du bl^. De Vamidon du 6/^. — Art. IV. Des 
accidents qui arrivent au bl^ pendant sa vegetation, — 
Art. V. Des maladies du bid. Du bl4 rachitique. Du bid 
charbonni. Du bl4 carid. — Art. VI. De la conservation 
du bU. Des effets de Vair sur le bl4 pour le conserver. 
Des effets du feu pour conserver le ble. — Art. VII. Des 
animaux qui attaquent le ble. Des essais tenths pour 
detruire le charangon. Mani^re de procider a la destruc- 
tion des charangons. — Art. VIII. Des magasins d bid. 
— Art. IX. Du c/ioix du ble. — Art. X. De Vachat du 
ble. — Art. XI. Des transports du ble. — Art. XII. Des 
preparations qui doivent prMder la mouture. 

Chapitre II. — De la Farinb. 

Article premier. De la mouture. — Art. II. Des diverses 
moutures. De la mouture d la grosse. De la mouture de 
Melun ou en son gras. De la mouture mMdionale. De 
la mouture rustique ou septentrionale. De la mouture d 
la Lyonnaise. De la mouture e'conomique. — Art. III. De 

{{) Bt'guillct, avocat au Parlement de Dijon, mort en 1786. Parmi ses 
nombreux(5cnts, nousrelcvons : M^moiresur les avantagesdela mouture 
iconoiniqnef 176U. — Traits de la connaissance g^n^rale des grams, 1775, 
3 vol. — Manuel du meunier et du charpentier des moulins, 1775 (redig^ 
d'apres les indications do Gt^sar Bucquct). ~ Traits g4niral des sulh 
sistances et des grains, 1782, C vol. 
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ia prifirence gu'on doit accorder d la mouture icono- 
mique sur toutes les autres moutures. — • Art. IV. Des 
moyens propres d faire connattre la quality des farines. 
— Art. V. Du mdlange des farines, — Art. VI. De la 
conservation des farines. — Art. VII. Du commerce des 
farines, 

Chapitre III. — Du Levain. 

Article premier. Des effets du levain. — Art. II. De Ceau 
considMe comme partie constituante du pain, De la 
temperature od doit 6tre Veau pour p^trir. Des propor- 
tions de Veau avec la farine, Des precautions pour 
employer Veau, — Art. III. Du fournil. — Art. IV. De 
la preparation du levain, De la fontaine. Du levain de 
chef, Du premier levain. Du second levain. Du troisieme 
levain ou de tout point, — Art. V. De Vemploi du levain. 
Du levain de pdte. De la quantite de levain. — Art. VI, 
De la maniire de rdccommoder les levains. — Art. VII. 
Des levains artificiels. — Art. VIII. De la levure. De la 
levure employee comme levain. De la levure employee 
avec le levain, 

Chapitre IV. — De la Pate. 

Article premier. Des ustensiles necessaires d la preparation 
de la pdte, Du hassin et de la chaudiire. Du petrin. Des 
corbeilles etdespanetons, De la couche etdes couches, — 
Art. II. Dusel dans la pdte, De Vusage du set en boulan- 
gerie, — Art. III. Du petrissage. — Art. IV. Des ope- 
rations du petrissage. De la delayure. Observations sur 
la deiayure, De la frase. Observations sur la frase, De 
la contre-frase. Observations sur la contre-frase, Du 
bassinage. Observations sur le bassinage, Du battement. 
Observations sur le battement. De la pdte dans le tour. 
Observations sur la pdte dans le tour. — Art. V- Re- 
flexions sur le petrissage. — Art. VI. Des differentes^ 
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sortes de pdte. De la pdte ferme. De la pdte bdtarde ou 
demi'Tnolle'. De la pdte molle ou Ug^re, — Art. VII. De 
Vapprit de la pdte. — Art. VIII. Du repos de la pdte dans 
le tour. — Art. IX. De la pes^e de la pdte. — Art. X. De 
la fagon de la pdte. — Art. XI. De la pdte sur couche et 
enpanetons. 

Chapitre V. — De la Cuisson du Pain. 

Article premier. Du four et des instruments qui y sont 
n^cessaires. Dufour, despelles, du fourgon etdu rouable. 
De Vitouffoir. De Ve'couvillon et du lauriot, De Vallume 
et duporte-allume. — Art. II. De la construction dufour. 

— Art. III. Du chauffage du four. — Art. IV. De fen- 
fournement. — Art. V. Du s^jour du pain dans le four, 

— Art. VI. Du defournement. — Art. VII. Du pain. — 
Art. VIII. Du choix du pain. — Art. IX. Des diffirentes 
espices de pains usit^es dans le royaume. Du pain 
d'^peautre. Du pain de seigle. Du pain de bUmiteil. Du 
pain d'orge. Du pain de ble de Turquie. Du pain de 
sarrasin. Dupain de pomme de terre. 

Chapitre VI. — De quelques considerations relatives 

AU COMMERCE DU PaIN. 

Article premier. De V^conomie que trouverait le particu- 
Her d acheter son pain au lieu de le fabriquer. — 
Art. II. Des essais. — Art. III. De la taxe du pain. — 
Art. IV. De lapes^e du pain, — Art. V. De la police des 
boulangers. 






EXTRAIT DES REGISTRES DE L'aCADI^MIE ROYALE DES SaENCES. 

Du23 mars 1778. 

MM. TiLLET et BucQUET ayant rendu compte d'uii ouvrage 
intitule : Le Parfait Boulanger^ par M. Parmentier, dans 
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lequel il leur a para avoir consults avec choix et discerne- 
ment les diff^rents auteurs qui ont travalU^ sur les sujets 
qu'il traite dans son ouvrage, y avoir ajout^ un grand 
nombre de reflexions tr^s sages^ et avoir fait k Tart du 
boulanger une heureuse application des connaissances 
physiques et chimiques, TAcad^mie a jug6 cet ouvrage 
digne de son approbation. En foi de quoi j'ai sign6 le pre- 
sent certiflcat. 
A Paris, ce vingt-trois mars mil sept cent soixante-dix- 

huit. 

Sign^ : Le marquis de Condorcet, 

Secretaire perpdtuel. 

* 

L^art du meunier consiste k d^rober au grain son ^corce, 
sans la r^duire en poudre, sans qu'elle change de couleur ; 
k diviser la farine sans T^chauffer ni trop Tatt^nuer. On ne 
parviendra & produire ce double effet qu'en employant des 
meules dures et piquantes, en les rabattant par rayons, en 
les all^geant et en mod^rant leur action, de maniere qu'au 
sortir de la huche, la farine soit froide ou ti^de au plus, 
qu'elle n'ait perdu aucune de ses qualit^s, que le son se 
trouve parfaitement ^vid^ et qu'il conserve la mSme couleur 
qu'il avait avant d*avoir 6te s^par^ du grain. Si les meules 
fatigu^es, us^es, mont^es trop hautes ou toumant trop len- 
tement n'ont fait que concasser le grain, il restera beaucoup 
de farine dans le son, tandis que ce sera la farine au con- 
traire qui abondera en son si les meules trop rapproch^es, 
trop nouvellement piqu6es et mues par un courant trop 
rapide, ont r^duit une portion de T^corce en poudre fine : 
c'est done du premier broiement que depend la perfection 
du moulage et la quantity du produit ; la bluterie la mieux 
perfectionn^e ne pourra pas restituer k la farine les pro- 
duits et les qualit^s qu'une mouture d^fectueuse lui aura 
fait perdre. 

Le boisseau (13 litres) de son qui r^sulte d'une mouture 

Ballard. — Chimie aliment. 6 
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trop ronde ou mal faite pourra peser jusqu'di douze livres 
et quatre livres et demie seulement, s'il a ^t^ d6tach6 du 
grain par une mouture tr^s basse. 

Si les m^thodes de moudre nsit^es dans le royaume sont 
connues sous diff^rentes nominations, il est possible cepen- 
dant de les r^duire k une seule et m^me esp^ce : la mouture 
mMdionaley la mouture septentrionale^ la mouture de 
Meluriy la mouture A la Lyonnaise ne sont que des nuances 
de la mouture d, la grosse et approchent plus ou moins de la 
mouture economique que Ton doit regarder comme la per^ 
fection de Tart du meunier. 

[L^auteur s'etend longuement sur ces divers modes de 
mouture. Nous ne parlerons que de la mouture Economique 
que Parmentier a tant contnbuE k propa^er et qui a 6i^ 
adoptee autrefois par nos Etablissemenls militaires.] 

La mouture Economique, connue d'abord sous le nom de 
mouture d blanc, n'est pas aussi moderne qu'on veut bien 
le prEtendre : elle fut apportEe dans la Beauce il y a plus 
d'un siEcle par un particulier nommE Rousseau. II paratt 
mEme, par nos anciennes ordonnances qui dEfondaient I'usage 
de remoudre, que cette mouture Etait connue bien aupa- 
ravant(i). 

Yoici le tableau abrEgE des produits, tant en son qu'en 
farine, qu'on retire d*une quantity donnEe de blE par le 
moyen de la mouture Economique bien faite. 



(1) L'ordonnance de mars 1659, reproduite par M. Ren^ de Lespi- 
nasse, dans les Metiers et Coi'poralions de la ville de Paris, ouvrage 
public sous les auspices de la Ville de Paris (imprimerie Nationale, 
MDGCGLXXXVI), comprend les deux articles suivanls : 

<( 24. DeiTences sont aussi faites k tous boulangers« tant maistres que 
forains, de faire remoudre aucun son, pour par apr^s en faire et fabri- 
quer du pain, attendu qu'il serait indigne d'entrer au corps humain, 
sous peine de quarante-huict livres parisis d*amande. 

» 25. Item, defTences sont ausi faites b. toutes personnes d'entre- 
prendre sur le dit mestier de boulanger, vendrc ou achepter son pour 
le revendre et regratter, ny non plus d'avoir et tenir fours et moulins 
i bluttcr en leurs maisons, si ce n'est pour la nourriture et usage de 
leur famille seulement, sous peine de saisie et confiscation etde vingt- 
quatre livres parisis d'amande. » 
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£tat des produits retirfy par la mouture ^conomique d'un setter de 
bl^t mesure de PatHs^ du poids de 240 livres (1) : 

PRODurrs BN FAaiNE. 

!'• farine dite de bl^ 92 

2« — dile l'* de gniau 46 

3e — dite 2« de gruau 23 ) 180 livres. 

4« — dite 3« de gruau 12 

5« — dite 4« de gruau 7 

PRODUm BN ISSUE OU SON. 

Remoulago 13 \ 

Recoupes 15 | 54 livres. 

Gros son 26 ) 

D^chet des moutures 6 livres. 

Poids «5gal h celui du hU 240livres(2). 

Nous aurions bien d^sir6 pouvoir offrir ici, en particulier, 
le tableau des produits de toutes les moutures, afin de lea 
comparer entre eux; mais comment le faire sans donner 
lieu & des erreurs pr^judiciables, puisque les meuniers 
blutent difif^remment. 



On ne peut estimer le d6chet r^el de la mouture qu'autant 
que le bl^ sera pur et parfaitement nettoy^, autrement, il 
peut beaucoup varier en raison de la s^cheresse des grains, 
de leur nettet^, de la perfection du criblage, du climat et 
des magasins dans lesquels ils sont conserves. 

Que de soins, que de bonne foi, que de lumi^re, que de 
prudence ne doivent pas r^unir ceux k qui on confie les 

(1) Le seller valant l^^SO, le poids de IliectoUtre debl^ est rcpr^sent^ 
par 154 livres, soit 75^^,4. 

(2) D'apr^s ces donn^es, on voit qu'en 1778, on pouvait rotirer de 
100 parties de bl6 autant de farine et de son qu*aujourd'hui, soit : 

Farine de bl6 OU de !•' jet 38.3 \ 

— du l«r passage des gruaux 10.2 1 

— i« — — 9.6 > 75.0 

— 3« — — 5,0 V 

— *• — — 2.9 ) 

Remoulages 5.i^ 

Recoupes 5.3 \ 22.5 

Grossons iO.8 > 

DteheU 2.6 



100.0 






L 
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essais (1) qui doivent servir ensuite de r^gle pour fixer les 
produits des grains en farine et en pain ! Avant de pronon- 
cer, on ne saurait trop examiner le moulin dont on se sert, 
comment il est mont^, quel est le talent de celui qui le 
dirige, les qualit^s du bl6 et des produits qu'on en obtient. 

Quand il s'agit d'^tablir une loi, Thomme impartial doit 
tout consid^rer, tout calculer ; le moulin, le meunier, 
Tatmosph^re, les lieux, occasionnent des differences 
notables. En veut-on la preuve? II suffit de faire enplusieurs 
lieux la m^me ^preuve, avec les m^mes precautions et surle 
m^me bie pour etre assure qu'elle ne pent convenir qn'k un 
seul endroit, qu'k un seul temps. 

Pour que les essais acqui^rent la confiance publique, il 
faut tou jours en rendre temoins ceux dont la fortune est 
interessee k ce qu'on ne commette aucune erreur. L'inten- 
tion du magistrat qui consulte est de chercher la v^rite, de 
soulager le peuple, dont il est le protecleur et de ne pas 
miner le fabricant : il serait revoltant, d'exiger que les 
meuniers et les boulangers rendissent plus de farines et de 
pain qu'il n'est possible d'en retirer legitimement en em- 
ployant toutes les ressources de Tart. Ecrivains, qui que vous 
soyez, ne pr^sentez jamais des r^sultats d'essais faits dans 
le particulier et arranges dans le silence du cabinet, puis- 
qu'ils servent ensuite de loi ecrite, et qu'ils sont cites par 
d'autres, souvent moins clairvoyants, comme la preuve de 
ce qu'on a fait, de ce qu'il est possible de faire. 

{Des diff^rentes moutures et de la prifirence 
qu'on doit accorder d la moutuf^e ^cono- 
mique.) 



* 



La meilleure farine est d'un blanc jaun&tre, douce, 
seche et pesante ; elle s'attache aux doigts et pressee dans la 

(1) II s'agit des cKsais dont U sora encore question plus loin, qui ser- 
vaient autrefois de base a la taxc du pain. 
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main, elle reste en une esp^ce de pelote ; elle n*a aucune 
odeur. La saveur qu'elle laisse dans la bouche pent 6tre 
compar^e & celle de la colle fratche : la tr^s petite quantity 
de son que les meules d^tachent et r^duisent en poudre 
fine, n'y est perceptible pour aucun de nos organes. 

La farine de moyenne quality a un oeil moins vif ; elle est 
d'unblanc plus mat; si on la serre dans la main, elle 
^chappe enti^rement, k moins cependant qu*elle ne provienne 
de bl6 humide. 

Les farines bises ont I'odeur du son, un toucher rude, 
une couleur rouge&tre : le petit son est plus ou moins abon-' 
dant. 

Les petits bl^s, parmi lesquels se trouvent beaucoup de 
semences ^trangires, fournissent une farine de couleur, de 
saveur et d'odeur variables : la rougeole rend la farine d'un 
jaune de rouille, le pois gras lui donne un gris blanc, la 
cloque lui communique une odeur de graisse et la nielle un 
go At amer. 

Quant aux farines alt6r^es, elles s'annoncent suffisamment 
par leur odeur et leur aspect: elles sont quelquefois aigres 
et infectes, d'un blanc terne ou rouge&tre. Dans la bouche 
elles laissent un godt 4cre et piquant, qu'il faut bien dis- 
tinguer de celui qu'elles doivent au terroir ou aux engrais 
f^tides qui ont fum6 le sol sur lequel a 6t^ r^colt^ le bl6. 

Pour juger de la blancheur, de la finesse et de la douceur 
d'une farine, le boulanger commence par en prendre une 
poign^e qu'Il roule entre les doigts et, apr^s Tavoir com- 
prim^e dans la main, il tralne le pouce sur la masse afin de 
voir les points gris ou rouges qui se pr^sentent k la surface. 
11 vaut mieux se servir, pour cet effet, d'une lame de cou^ 
teau (i) qui, rendant la surface de la farine plus lisse et plus 
uniCf permet au rayon de lumi^re qui tombe dessus de 

(1) On se sert couramment de pctites lames d'ivoire : on a aussi 
imaging des appareils sp^ciaux (lui permettcnt d'appr«^cier plus sure- 
menl la nuance des farines (procedtS Bi. de Pekar, de Budapest), 



86 LA GHIMIE ALIHBNTAIRB DAMS L'CEUYRE DS PARMENTIER. 

r^fi^chir son ^clat, sa blancheur, et de laisser voir distinc- 
tement le petit son que la farine pent contenir. Le lieu otx 
se fait cette ^preuve ddt entrer en consideration, il est bon 
de choisir celui ot le jour est fort clair et de changer de 
position. 

Passons au second moyen : on prend la quantity de farine 
que le creux de la main pent renfermer, et, avec de Teau 
fralche, on en fait une boulette d'une consistance qui ne 
soit pas trop ferme. Si la farine a absorb^ beaucoup d'eau, 
c'est*^-dire environ le tiers de son poids ; si la p^te qui en 
r6sulte s'affermit promptement ^ Tair, en prenant du corps 
et en s'allongeant sans se s^parer, c*est un signe que la 
farine est bien faite, que le bl^ est de bonne quality. Si au 
contraire la p&te moUit et s'attache aux doigts ; si elle est 
courte et se rompt volontiers, on en conclut que la farine 
est de moyenne quality. 

N^anmoins, ce moyen d'^preuve pent ais^ment induire en 
erreur. Si Ton ne donne pas k I'eau le temps de se combiner 
avec la farine, si les mains sont malpropres ou trop chaudes, 
si Ton ne manie pas assez longtemps la masse pour qu'elle 
devienne flexible et uniforme, la p&te, loin de s'allonger, se 
cassera et f era soupgonner que la farine manque des quali- 
t^s requises. On sait, de plus, que la boulette, pr^par^e en 
6t6 avec de Teau trop chaude et en hiver avec de Teau pr^te 
k se glacer, est courte, qu*elle se rompt ais^ment et ne prend 
pas de corps (1). 

Voici un autre moyen qui nous parait moins Equivoque : 

Prenez une livre de farine, f ormez-en une p&te avec sufii- 
sante quantity d'eau froide, maniez ensuite cette p&te pen- 
dant un demi-quart d'heure pour qu'elle soit sans aucun 
grumeau, puis tenez-la dans les mains sous un robinet d'od 
sort un filet d'eau qui, en passant sur la p&te, doit traverser 
un tamis, afin que s'il se d^tachait quelque chose de la pMe, 
ou p6t Ty incorporer : faites en sorte, surtout, de contenir 

(1) J'ai fait connaitrc, on 1883 (Mem, sur lesfarines), les conditions les 
plus favorables k I'extraction du gluten. 
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toujours la p&ie dans sa forme, de la retourner, de rexpri- 
mer continuellement sans jamais la d^sanir. D6s que I'eau 
aura entratn6 toute la mati^re farineuse et qu'elle cessera 
d'etre blanche, il restera dans les mains une substance col- 
lante, incapable de s*attacher aux doigts mouill^s et prenant, 
lorsqu'on retire, I'aspect d'une membrane transparente; on 
p^sera cette substance, et si Ton en trouve quatre h cinq 
onces (25 k 31,2 p. 100) on prdsumera que la farine est tr^s 
bonne. 

Quand bien m6me le moyen que nous venous d'indiquer 
paraitrait superflu k certains boulangers qui s'en tiennent 
h la boulette, nous ne saurions trop les engager k Temployer 
au moins une fois, ne fdt-ce que pour voir le caracidre sin- 
gulier de cette mati^re glutineuse, enti^rement s^par^e des 
principes avec lesquels elle se trouve associ^e dans la 
farine. 

Combien ne se tromperait-on point si, dans la preoccupa- 
tion oti Ton est que laconnaissance physique des farines est 
inutile aux boulangers, on pr6tendait encore que celle de la 
mati^re glutineuse doit leur ^tre ^galement 6trang6re ? 
J'assure ici que rien ne leur est plus utile, et que leurs 
garQons, dont il faut subjuguer la routine et les pr^jug^s 
par des demonstrations plus puissantes que tous les raison- 
nements, renonceraient sans doute k cette fureur qu*ils ont 
toujours d'employer de Teau chaude, s'ils voyaient que la 
mati^re glutineuse extraite de la farine, acquiert plus de 
fermete dans Teau froide; qu'elle diminue par la chaleur 
des mains; qu'elle se rel&che dans Teau ti^de, s'amoUit 
dans Teau chaude et cesse d'avoir de la consistance dans 
Teau pr6te k bouillir. 

. Plus la farine fournira de cette mani^re coUante ou gluti- 
neuse, plus elle aura de quality. Je dis la farine, parce que 
le bU pourrait en contenir beaucoup et la farine trfes peu. 
Le meunier, en moulant mal, laisse beaucoup de gruaux 
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dans le son et diminue d'autunt la valeur de la farine ainsi 
que la proportion de cette mati^re coUante qui n'est jamais 
aussitenace, aussi ^lastique, aussi abondante dans les bl^s 
auxquels il estarriv6 quelques accidents pendant leur v^g6- 
tation, ou qui ont ^t6 nourris d'eau k Tapproche de la mois- 
son. La substance glutineuse varie en proportion et en qua* 
lit^,^ raison du sol, de la culture, des saisons, de Tesp^ce 
et de r^tat des bl6s. G*est une v^rit^ que je crois avoir mise 
dans le plus grand degr6 d'^vidence. 

La mati^re glutineuse pent encore servir k faire recon- 
naitre le melange des farines et leur deterioration. Ceux qui 
ne font le commerce que pour un moment ont quelquefois 
trompe la bonne foi de Tacheteur en introduisant dans les 
farines du seigle, de I'orge, des f^ves, etc. Or, la mati^re 
glutineuse ne se rencontrant que dans la farine de bl6, 
tons les produits qu*on y ajouterait ne serviraient qa'k dimi* 
nuer la proportion de cette mati^re. 

Si jamais on pouvait se permettre, ainsi qu'on I'a avanc^, 
souvent sans preuves, de m^langer la farine avec des ma* 
ti^res qui n'ont aucune analogic avec elle ni m^me avec 
Teffet nutritif, comme le pl^tre, la craie, la chaux, il suffi* 
rait de la delayer k grande eau : ces mati^res terreuses se 
pr^cipiteraient, par leur propre poids, au fond des vaisseaux 
et se pr^senteraient sous la forme qui leur appartient. Rien 
d'ailleurs ne d^c^lerait une faute aussi punissable qu'un 
essai en pain qui serait lourd, massif, et craquerait sous les 
dents. 

[Des moyens propres d faire connaftre la 
quality de la farine.) 






II y a des bl^s qui r^unissent toutes les qualit^s n^ces- 
saires k la bonne fabrication du pain. II yen a, au contraire, 
qu'on est oblige de meianger ; mais le bie inferieur n'ega- 
lera jamais en quality celui auquel on Tassociera pour le bo- 
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nifier ; s'il devient plus facile au travail, c'est toujours aux 
d^pens du bon, qui perd autant de ses propri^i^s. 

Le melange des bl^s 6tant sujet k inconvenient, il vaub 
mieux combiner leurs farines obtenues s^par^ment. 

Ces melanges n'auront de r6ussite assur^e que quand iU 
seront assortis. Plusieurs circonstances peuvent les deter- 
miner, les rendre m^me indispensables : tant6t les farines 
sont reviches^ c'est-k-dire tr^s abondantes en mati^re gluti* 
neuse, comme celles de la Beauce et de la Brie : alors il 
convient de leur associer une farine qui ait moins de corps, 
telle que celles de la Picardie. D'autres fois, les r^coltes 
n'etant pas toujours ^gales, si les bies de Tann^e ont et6 
fort humides et ceux de la moisson pr^cedente extr6mement 
sees, il convient de m^ler leurs farines, aiin de les mieux 
conserver et de faciliter leur travail au p^trin. 

Souvent eniin une farine, sans etre alter^e, pent n6an- 
moins avoir perdu, par la v^tuste, ses parties savoureuses. 
Le moyen de les lui restituer consiste k m^ler avec elle la 
farine d'un bie nouveau qui partage le godt de fruit dan» 
lequel reside Tagr^ment du pain. II est bien essentiel surtoui 
de ne pas attendre, pour m^langer les farines, Tinstant od 
on va les mettre k la fermentation panaire. C'est ainsi que 
le vin, bu au moment de son melange avec un autre vin,. 
n'est absolument pas potable, tandis qu'il le devient au bout 
d'un certain temps. 

Avant de quitter Tarticle des melanges, je crois qu'il est 
n^cessaire d'observer que les demi^res farines bises n& 
devraient jamais Hre employees seules k la fabrication du 
pain, qu'il faudrait. toujours leur associer partie ^gale d& 
farine de seigle ou un tiers de farine blanche. 

{Du melange des farines,) 






La fermentation du levain ayant 6i6 regard^e par 
M. Malouin comme spiritueuse (alcoolique), j'ai voulu m'as* 
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«urer de son degr^ de spirituosit^ ; en cons^cpience, j'ai mis 
six livres de levain de tout point, dans le bain-marie d'un 
alambic, sans aucune addition, et j'ai distills. 11 s'annon^a 
•d'abord par un sifQement un principe volatil incoercible et 
bient6t une liqueur se rassembla dans le recipient; je la 
pr6sentai & la flamme d'une bougie et elle ne prit pas feu. 

J'ai pris la m^me quantity du mdme levain, quej'ai 
•d^Iay^e dans suffisante quantity d'eau, et j'ai distills ensuite 
^ feu nu. D^s que Tebullition a 6t6 ^tablie dans la cucurbite, 
j'ai s^par^ les premieres quatre onces de liqueur qui avaient 
pass6 et j*ai poursuivi la distillation jusqu'^ ce que j'eusse 
•encore le double de liqueur; alors je I'ai arr£t6e pour exa* 
miner les deux produits. Le premier 6tait un flegme volatil, 
•qui tendait h devenir spiritueux et inflammable, s'il est per^ 
mis de s'exprimer ainsi ; il n'alt^rait pas les couleurs bleues 
des v^g^taux. Le second produit 6tait manifestement acide 
et rougissait la teinture de tournesol. 

J'ai r^p6t^ Texp^rience avec le mSme levain en attendant 
pour distiller qu*il (tt tr^s aigre ; j'ai mis k part le premier 
produit qui a pass^, et, I'ayant examine avec precaution, j'ai 
observe qu*il etait spiritueux et inflammable; le second 
produit avait tous les caract^res d'un acide. 

On dit commun^ment que plus les levains sont aigres, 
{)lus ils ont de force et d'activite ; mais il faut bien se garder 
de jamais les employer en cet etai pour la panification. La 
fermentation n'est nuUement avantageuse au pain quand elle 
est brusqude et rapide ; c'est un mouvement qui doit s*ope- 
rer lentement et par degr^s, afin que les parties de la f arine 
aient le temps de s'affiner, de s'arranger entre elles, et de 
se combiner intimement. 

Les levains sont-ils trop pr^ts, ilscrevassent,s'affaissent, 
^'aigrissent et le pain qui en r^sulte est lourd, st^r et bis. Si, 
au contraire, les levains ne sont pas suffisament pr^ts, la 
p&te l^ve peu et ne bouffe pas au four; le pain, quoique plus 
iblanc, est mat, sans yeux, indigeste : il a le go(^t de p&te. 
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Les levains.soni k leur vrai point quand leur surface est 
lisse et ^lastique, leur volume double et qu'ils exhalent, 
lorsqu'on les entr'ouvre, uneodeur viueuse et agr6able. 

[Des effects du levain,) 

* 

La nature de Teau ne fait pas le'pain. En vain on a pr6- 
tendu que Teau de pluie dtait la meilleure pour faire la 
p&te;les experiences que j'ai faites ne me permettent plus de 
douter de cette v^rit^. Je me bornerai k en rapporter les 
principales. 

J'ai pris cinq livres de farine et la m^me dose de levain 
pour chacune ; j*ai p^tri Tune avec de I'eau de riviere, la 
seconde avec de Teau de puits, la troisi^me avec de Teau de 
pluie, la quatri^me avec de I'eau de fontaine, la cinqui^me 
avec de Teau distill^e. Les p&tes ayant ^t^ tourn^es/appr^- 
t^es, enfourn^es au m6me moment et retirees en m6me 
temps du four, les pains n'ont pr^sent^ nulle diffiSrence 
entre eux par rapport au godt, k la blancheur et k la 16- 
g^rete. Cette m6me experience r^p^t^e sur de plus grosses 
masses avec les m^mes precautions, pr^senta des resultals 
entierement semblables, sans qu'il fdit possible de discerner, 
par aucun c6te, le pain fait avec de Teau de pluie, qu'on 
dit etre plus leg^re, d'avec celui fabrique avec Teau de 
puits qui passe pour la plus pesante. 

Une autre experience qui vient encore confirmer ce que 
j*avance, c^est qu'apr^s avoir impregne Teau distiliee d*une 
surabondance de ce qu'on nomme air fix4 (acide carbo- 
nique) et I'avoir mise, par consequent, dans le plus grand 
degre de leg^rete possible, le pain que j^ai obtenu avec une 
pareille eau {eau de seltz artificielle^ eatt saturie d'acide 
carbonique) n'etait pas different de ceux donl il vient d'etre 
question. 

Si Ton hesite de se rendre aux experiences doni je viens 
de rendre compte, je prie du moins qu'on fasse attention k 
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cette remarque qui, k elle seule, vaut toutes. celles que je 
pourrais rassembler ici : les trois quarts du pain qui se con-* 
somme k Paris se fabriquent avec de Teau de puits, c'est-ii-i 
dire avec una eau Iourde,charg^e de mati^re saline, et con- 
tenant pen d*air ; Tautre quart est fait avec de Teau d'Ar- 
cueil et de riviere ; cependant on n*observe point que le pain 
varie dans les diff^rents quartiers et Ton ne disconviendra 
pas, sans doute, qii'il ne soit un des meilleurs qu'on mange 
en Europe. 

Toutes sortes d'eaux, pourvu qu'elles soient bonnes k 
boire, peuvent done servir indiff^remment k la preparation 
du levain, au petrissage, k la fermentation de la pMe et 
donner d'excellent pain, si elles sont employees convenable- 
ment. 

11 fauty autant que possible, n'employer I'eau que dans 
retat le moins chaud, puisque le pain qui a 6i^ p^tri k Teau 
ti^de, est constamment meilleur, plus blanc et plus savou- 
reux que le pain fait k I'eau chaude. C*est une v^rite qu'on 
ne saurait trop r^p^ter aux boulangers, surtout k ceux de 
province, qui ont coutume d'employer de Teau trop chaude, 
sans remarquer que c*est k cette fatale habitude que sont 
dus les defauts qu'on reproche avec raison k leur pain. 

11 est difficile, pour ne pas dire impossible, d'^valuer au 
juste la quantity d'eau qu'il faut employer pour la p^te. 
Nous allons cependant donner des k pen pr^s. C'est une 
chose connue, que, plus la farine est s^che, blanche et bien 
faite, plus elle absorbe d'eau; la bonne farine, pour pro- 
duire un pain qui ne soit ni trop lourd, ni trop l^ger, boit 
un tiers au moins de son poids ; la farine de quality me- 
diocre en absorbe un quart, mais la farine provenant d'un 
bie humide pent n*en prendre qu'un cinqui^me. En general, 
une farine absorbe d'autant plus d'eau, que la p&te est plus 
travailiee. La quantity d'eau augmente encore par rapport 
k la saison ; la p^te de la m^me farine ^ pour faire le m^me 



t 



LE PARFAIT BOULANGER. 93 

pain, exige plus de moUesse en hiver el plus de consistance 
en6t6. 

La p&te k laquelle on n'a pas donn^ suffisamment d'eau, 
non seulement fatigue au travail et se tourne mal, mais elle 
Ibve difficilement. Le pain n'a pas de volume, il sent la 
farine et ne cuitjamaisbien. 

{De I'eau considiree cornmepartie constituante du pain,) 



* 



La preparation de tons les levains exige beaucoup de pre- 
cautions, mais le levain dit de tout point en demande en- 
core davantage, puisqu'il doit Atre employ^ imm^diatement 
au petrissage et que son degre d'appr^t influe puissamment 
sur la bonte du pain. 

11 est impossible d'etablir des regies fixes relativement 
k la preparation des levains et de determiner le temps que 
chacun d'eux exige pour devenir propre k etre renouveie ou 
employe au petrissage. 

Les farines ne se ressemblent pas toujours et exigent des 
manipulations differentes ; les farines s^ches, les farines 
revecbesetantplus ricbes en matiere glutineuse, demandent 
un levain pris dans Tetat jeune et en grande quantite ; les 
farines bumides provenant des bles tendres nouvellement 
moulus demandent, aucontraire, une plus grande quantite 
de levain fort,afin que la pMe ne se rel&che pas kTappret. 

L^efifet du levain depend encore de la nature des farines 
avec lesquelles on le prepare : plus elles sont blanches, plus 
la fermentation est lente et complete. Nous sommes done 
bien eioigne de conseiller, ainsi que quelques auteurs Tout 
fait, de former le levain destine k la fabrication du pain blanc 
avec des farines bises, sous le pretexte qu'elles fermentent 
plus promptement et plus vivement ; en se servant d'un pa- 
reil levain, on ferait du pain bis avec des farines blancbes. 
II serait k souhaiter que tons les boulangers, k Timitation de 
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quelques-uns de nos plus habiles, n'employassent jamais 
que des levains de p&te blanche (i) dans la composition du 
pain bis ; cet aliment serait infiniment meilleur. 

Nous n'h^sitons pas de Tassurer, il est absolument au 
pouYoir de Tart de dinger les operations du levain,de brus- 
quer la fermentation ou de la faire nattre k volont^ d*une 
mani^re douce et insensible, de Tanimer lorsqu'elle languit, 
de I'arr^ter quand elle vatrop vite,en un mot, de la fixer au 
terme od elle doit 6tre, suivant les saisons et la quality des 
farines. Mais en vain s*attendrait-on k produire constamment 
dans la matiere qui fermente, les modifications et les chan- 
gements qu'on jugerait k propos, si on ne poss^de pas 
une connaissance suffisante de rinfluence de la chaleur et 
de Fair ; connaissance qu'il est ais^ d'acqu^rir avec un peu 
d'etude et de reflexion. De m6me que le vigneron pent, 
quand il lui platt, faire avec la m^me esp^ce de raisin, du 
vin doux, ferments et demi-ferment6, determiner ou sus- 
pendre k I'aide d'une chaleur ou d'un froid artificiel, ou 
bien encore d*une maniere particuli^re (mutage), tout le 
travail de la cuve, raccommoder moyennant quelques pre- 
cautions, les vins trop verts ou trop sucr^s, corriger ceux 
qui menacent de tourner k Taigre, de filer et de se cor- 
rompre ; de m^me aussi le boulanger a la faculty de pre- 
parer des levains de differents degres de force, d'echaufi^er 
ou de ralentir ieur activite, d*ameiiorer enfin par les etats 
varies qu'il leur donne, le pain qu'on obtient de farines 
mediocres, humides ou reveches. 

{Des levains,) 



Les differentes substances que Ton a recommande de 
meier k la farine pour en former des levains artificiels et les 
faire servir ensuite k la fabrication du pain sont : la pre- 

(1) C'est Tun des points csscntiels du procud^ de panification propose 
par M^ge-Mouri^s, en 1856. 
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sure, le blanc d'(Buf,reaumin6raIe acidule (eaa de seltz), la 
semence de citrouille, le millet, le son, les sues des fruits 
r^cemment exprim^s. 

< Ce n'est cependant pas qu'on ne puisse, avec de la farine 
seule et de Teau composer un levain. Pour cet effet, on 
prend la quantity de farine que Ton veut, on la mdle avec 
de I'eau chaude, on travaille peu le melange que Ton tient 
tr^s mou, on Texpose apr^s cela dans un endroit chaud,. 
afin qu'il s'y aigrisse promptement; c'est ordinairement 
Taffaire de douze heures. D^s que cette p&te a contracts une 
odeur assez aigre, on la d^laye dans la m6me quantity d'eau 
chaude et de ferine pour en faire une p4te plus ferme^ 
qu*on place sur le four, et qui n'est plus aulant de temps ^ 
fermenter. On r^p^te encore une fois cette operation et on 
obtient un levain propre k 6tre employ^. G'est vraisembla- 
blement de cette mani^re que le premier levain aura ^t^ 
form^ et qu'il se sera perfectionn^ tout naturellement k force 
d'Atre renouvel6. 

Dans le cas od Ton d^sirerait avoir un levain artiflcie 
sur-le-champ, on pent suivre la pratique des Anglais,, 
adoptee dans plusieurs de nos provinces. Elle consiste & 
m^ler de la levure de bi^re avec de la farine et de i'eau 
pour en obtenir une p&te qui I6ve tr^s rapidement. 

La levure est le levain artiflciel le plus g^n^ralemenl 
connu (i) ; tant6t elle est employee seule pour faire les 



(1) « Pline attribueThonneurde la levure anx Gaulois. Iln'estqueplus 
(^tonnant que sous Louis XIV et dans la capitale, prcs(iue toulc la Faculty 
ait voulu faire regarder comme une espdce de poison Temploi de la 
levure dans la boulangerie. Cet emploi avait commence sous Henri IV. 
Marie de Miidicis ne faisait servir b. sa table (]ue du pain fabriqu(3 avec do 
la levure de bi^re ou il entrait du lait. Les pains que Ton appcllc aujour> 
d'hui des petUs pains au lait se nommaicnt des pain^ dt la reine... En 1668, 
la Faculty de m^decine voulut trailer h, fond la grande question de la 
levtfre dans le pain ; trente docteurs furent d'avis d'en approuver 
Tusage, quarant>cinq furent d'avis contraire. 

» Le 26juillet 1669. le lieutenant de police La Reynie estime que 
Tusage de la levure dans le pain doit 4tre d^fendu. L'arr^t du Parle- 
ment du 21 mars 1670 defend aux boulangers d'employer d'autre levure 
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fonciions du levain ordinaire, et tant6t comme un moyen 
d*acc616rer ce dernier. 

On reconnalt que la levure est de bonne quality lorsque 
sa couleur est d'un blanc jaun^tre tirant sur le chamois ; 
cette couleur varie en raison de la quality de I'orge, de la 
quantity de houblon employ^ et de Tesp^ce de bi^re qu'on 
a brass6e. La bonne levure se rompt nettement et n'exhale 
aucune odeur aigre ; la mauvaise est gluante, moUe, d^sa- 
gr^ablement aigre et noir&tre k sa surface. 

La levure fraiche peut 6tre compares au levain jeune. 
D^lay^e dans Teau, elle ne rougit pas le papier bleu de 
toumesol et n'occasionne aucune effervescence avec les 
alcalis ; distill^e k feu nu, elle fournit une liqueur qui n'est 
pas inflammable. 

La levure ancienne peut dtre ^galement compar^e au 
levain vieux. Elle change en rouge la teinture bleue ou 
violette des v^g^taux, fait effervescence avec les alcalis, 
exhale Todeur aigre et donne de Tesprit ardent (alcool) 
par la distillation. Mais combien les effets de la levure sur 
la p&te sont differents de ceux du levain I 

La levure nouvelle a une action vive,prompte et marqu6e 
sur la pAte ; le levain jeune, au contraire, agit doucement 
et d'une mani^re presque insensible; aussi estime-t-on 
qu'une livre de levure 6quivaut k environ quatre-vingts 
livres de levain. 

Le levain vieux produit sur la p^te un effet plus conside- 
rable que la levure aigre ou pass^e. Dans le premier cas, la 
fermentation continue; dans le second cas, au contraire, 
elle s'affaiblit, d'oti^ il r^sulte qu*il faut employer plus de 
levure : c'est pr6cis6ment tout le contraire pour le levain. 

Le pain fabriqu^ avec la levure, m6me dans les meilleures 
conditions, ne pourra jamais Hre mis en parall^le avec 
celui qui a et6 obtenu avec du levain jeune. S'il est passable 

que celle qui so fait k Paris, fraiche ot non corroinpuo. En di.^pit de la 
Faculte. do la police el des arrets, on en a conlinuilusaf^e ». {Note de 
Fratii'ois de Keufchdteau in The'dire dUigriculture, edition 1804.) 
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le premier jour, le lendemain il est sec et gris; il s*4miette 
ais^ment et 11 a une saveur am^re, d^sagr^able, qui se com- 
munique aux potages et aux mets. 

La p&te faite avec la levure est moins tenace et moins 
longue que celle od il n'y a que du franc levain ; la fermenta- 
tion s'y ^tablit trop promptement, elle fond et amollit h 
Tappr^t ; souvent, au four, elle s'aplatit tout h fait, alors que 
la p^te de levain, quand elle serait m^me un peu trop pr^te, 
bouffe encore au four. Ainsi les levains de levure sonttr^s 
infid^les, en sorte que la plupart du temps on ne fait que de 
tr^B mauvais pain avec la plus belle farine. 

Si les effets de la meilleure levure sont souvent Equi- 
voques, que peut-on espErer de celle qui sera inf6rieure ou 
alt^r^e ? Nos brasseurs de Paris font assez de bi^re en 6tE 
pour fournir aux boulangers la quantity de levure qu'ils 
consomment; mais pendant Thiver on la tire de Picardie et 
de Flaitdre. 11 est rare, dans les chaleurs, que cette denr6e 
arrive en bon Etat dans les diff6rents endroits oti on la trans- 
porte ; un coup de tonnerre, un vent du sud, quelques exha- 
laisons f^tides sufQsent pour la g&ter en chemin ; comme 
elle est susceptible de tourner aussi rapidement que le pois- 
son de mer, il est bien Etonnant qu*on n'use pas pour elle 
des m6mes precautions, je veux dire qu'on ne la voiture pas 
Egalementen poste, sansmettre de Lille oude Valenciennes, 
par exemple, quatre ou cinq jours pour nous Tapporter. 

Rien d'ailleurs n'est plus difficile que de conserver long- 
temps la levure en bon Etat : elle passe k I'aigre et m^me k 
la putrefaction avec une vitesse incroyable. Nous ne sau- 
rions trop inviter les marchands qui font le commerce de 
la levure de la tenir dans un endroit frais et sec, en petites 
masses bien renferm^es, afin de ne pas etre obliges d'en 
detacher continuellement des morceaux.... 

Quel que soit le rapport sous lequel on envisage la le- 
vure, il n'est pas permis d'avoir de ses effets sur la pMe 

Balland. — Cbimie aliment. 7 
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une id6e bien favorable. Si elle est nouvelle, elle d^termine^ 
souvent trop vite, la fermentation ; quand elle est ancienne, 
elle ne produit pas sufQsamment d'effet, et rien du tout, 
lorsqu*eUe est toum^e. Dans tous les cas, eUe donne de la 
couleur au pain et d^truit sa saveur naturelle pour lui com- 
muniquer la sienne qui est quelquefois tr^s am^re. 

Si je ne suis pas le premier qui fasse des reproches k la 
levure, je crois pouvoir assurer que personne n'a plus 6i^ k 
port^e que moi d'en apercevoir Tinutilit^ et Tabus, On 
sait qu'il s'est 6ley6 des contestations k ce sujet.C*est m^me 
ce qui a donn6 lieu k ce badinage ing^nieux que M. de la 
Gondamine (i) a public dans les derni^res ann^es de sa vie 
sous ce titre : Le pain mollet. Ce pbilosophe estimable met 
dans la bouche de Guy Patin (2) une harangue plaisante k 
ses confreres contre Perrault (3) qui 6tait pain molliste en 
ajoutant : 

II conclut que la inort volait 

Sur les ailes du pain mollet. , 

Le Parlementy pour terminer la querelle, avait rendu en 
1670 un arr^t par lequel 11 enjoignait aux boulangers de ne 
se servir de la levure qu'autant qu'ils Tassocieraient avec le 
levain et qu'ils n'emploieraient que celle pr6par6e sur les 
lieux; mais j'ose bien assurer que la Cour aurait proscrit la 
levure de la boulangerie sans reserve si, dans ce temps, la 
nature des levains de p^te, e<3it 6t6 mieux connue. 

11 m'est indifferent de p^n^trer les motifs qui ont pu de- 
terminer les boulangers de Gonesse (4) ennemis nes du pain 

(1) Membre de rAcad«5mie fraiKjaise cl de rAcademic des sciences, mort 
en 1774, in soixante-lreize ans. Le poerae sur le pain mollet a paruen 1768. 

(2) Mort en 1672, a soixante et onze ans. 

(3) Le medecin-architecte de la colonnade du Louvre, inenibre de 
rAcademie des sciences, rnort en 1688, k soixante-quinze ans. 

(4) Les pains de Gonesse, autrefois si renommes. etaient obtenusavec 
les gruaux bruts (jue Ton humectait la veille de la fournee « pour les 
faire crever et les disposer ci Toperation du petrissage ». 

Les pains prepares dans de Udles conditions sonttressavoureux. Les 
gruaux qui n'onf subi qu'une mouture ont. en efTet. comme la observe 
Parmentier, beaucoupplus de goutapres cuisson que les mi^mes gruaux 
remoulus. 
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mollef, k d^noncer alors au Parlement }e pain dans lequel il 
y avait de la levure comme un aliment dangcreux; il ni'im- 
portepeu6galement de connaitrc Ics raisons que Ics m^decins 
eurent pour proaoncer en f: vcur de la levure; tout ce que 
je sais, c*est quq si e!le 1:3 pr^judicie pas direciement k la 
sant6, elle allure notrc rou liture principals 

Mais quoique je me so' . ^puye sur Texp^rience et la 
raison pour donner mon avi , : ur la levure afin d*en circon- 
crire Tusage, je pr^sumo a regret que j'aurai longlemps 
pour devise : vox clamant is in deserto (i). 

{De la levure,) 



« * 



Dans les pays oh la levure et le sel sont communs et k 
bon march6, il est rare que la dose n*exc^de pas de beau- 
coup celle que Ton pourrait en mettre sans inconvenient, 
en sorte que la saveur delicate du pain n'est plus sensible, 
parce que Tamertume de la levure ou T^cret^ du sel y 
dominent. 

Quand il est prouv6 qu'avec une bonne farine, un levain 
jeune, de I'eau ti^de, un petrissage vif, une fermentation 
gradu^e, une cuisson m^nagee, on pent constamment obte- 
nir un pain sup^rieur pour le go(!it et la blancheur k celui 
dans lequel il serait entr^ de la levure et du sel, qu'est-il 
done n^cessaire de proposer ces deux substances dont 
Tune parait destin^e k temp^rer les efTets de Tautreet qui, 
ne pouvant m^me dtre employees ensemble, ne devraient 
jamais dtre utilis^es que s^par6ment, ^ petite dose et dans 
des circonstances absolument oppos^es? 

La levure acc^l^re la fermentation, le sel la retarde; Tune 
moUit et fond la pMe, Tautre la resserre et Taffermit ; enfin 

(1) Malgr^ les critiques de Parmentier, plus justilieus alors qu'elles 
ne le seraient aujourd'hui. la levure de biero n a pas cesse d'etre em* 
ployt^e par Jes boulangers : elle est actuellement rcmplaccV par des 
levures de grains plus ou nioins pures provenant des distilleries el 
labriffuees spt^cialement pour la boulangerio et la patisserie. 
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la levure porte le pain k se dess^cher, le sel au contraire 

Tentretient humide. Parce que les Anglais ne se servant 

que d'un levain k levure mal fait, et qu'ils mettent force set 

dans leur pain, devons-nous les imiter?Cette pratique tr^s 

d^fectueuse peut-elle 6tre cit^e comme un module k suivre ; 

ne sait-on pas que les habitants de la Grande-Bretagne 

mangent fort peu de pain alors que les Fran^ais en font leur 

aliment principal; ce go(]kt pour le pain n*a pas encore 

pass^, ni mi^me diminu6, ma1gr6 Tattrait que nous avons 

pour Tanglomanie. 

[Da sel dans la pdte.) 



* 
• * 



On n'emploie pas en boulangerie le sel uniquement 
comme assaisonnement : il sert encore k r^primer les effets 
d'une fermentation trop acc6l6r6e, k donner du corps k des 
farines qui n*en ont pas suffisamment ou qui I'ont perdu, k 
permettre que le pain retienne plus d'eau. 

Dans les pays oti le sel est k bon compte, on pourrait, en 
le m^latit avec les farines des bl6s r6colt6s humides, pr^ve- 
nir et m6me arr^ter leur alteration. Le selqu'on fait servir 
k cet usage doit 6tre s^che sur le four et mis en poudre 
avant d'etre m616 k la farine k laquelle il n'est plus n6ces- 
saire d'en aj outer pour la convertir en pain. 

Les farines bises ont ordinairement moins besoin de sel 
que les farines blanches, parce qu'elles ont plus de godt ; 
mais, ayant une plus grande disposition k fermenter, le sel 
y est plus n6cessaire. 

Le sel en se dissolvant dans Teau produit toujours un 
froid plus ou moins considerable : c'est ce froid, qui, dans 
les vives chaleurs ralentit Tappr^t des levains et de la p&te 
auxquels on ajoute du sel pour les emp^cher de lever trop 
vite. 

Le pain des farines tendres dans lequel on met du set, k 
cause de la disposition qu'elles ont de rel^cher k Tappr^t, 
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ressemble 4 celui des farines revdches qui n'en contient 
point. 11 a de petits yeux, une mie un peu serine, une croAte 
6paisse et dure : cette ressemblance vient de la propri^t^ 
qu'a le sel d'augmenter la Unacit^ et I'^Iasticitd de la ma- 
ti^re glutineuse qui^ aiosi que nous Tayons dit» est toujours 
plus abondante dans les farines rev^ches. 

Les auteurs qui approuvent I'usage mod6rd du sel dans la 
fabrication du pain, conviennent qu'il d^truitTagr^ment de 
cet aliment quand il s'y trouve enexc^s. 

(De I'usage du set en boulangerie.) 



* 



Plus les pains sont petits et allonges, plus ils pr^sentent 
de surface et plus ils ^prouvent de d6chet. L'^vaporation 
est toujours en raison des surfaces. On met, par exemple, 
pour les pains ronds de douze livres^ une livre et demie de 
plus de p&te ; pour les pains de huit livres, une livre ; trois 
quarterons pour les pains de six livres et onze onces pour 
ceux de quatre livres; pour les pains longs, on ajoute douze 
onces pourun pain de quatre livres, neuf onces pour un de 
trois livres, sept onces pour celui de deux livres, un quar- 
teron (quatre onces) pour le pain d'une livre et deux onces 
et demi pour celui d'une demi-livre. 

(De la pesee de la pdte.) 



* 



Les pains ^taient originairement ronds et d'uu volume 
considerable. On en fait encore dans quelques provinces qui 
p^sent jusqu*^ quarante et cinquante livres, mais en g^n^ral 
les plus gros ne d^passent pas douze livres. II est vrai que 
Ton adonnd en m^me temps dans un autre exc^s en renon- 
Qant aux pains trop gros; on les a fait tellement petits, 
qu'aujourd'hui, cbacun a son pain dans le repas le plus 
indifferent 
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La forme ronde est ^galement abanuonn^e, on ne Tem- 
ploie plus h present ^ Paris que pour les pains de pd.te 
ferme et le pain bis-blanc. On a adopts la forme longue 
parce qu'elle est plus commode au four, que le pain cuit 
mieux et prend davantage de cro6te ; mais on a abus6 de 
cette forme en Tallongeant en (16te, de maniere que ce n*est 
plus que de la cro6te au lieu de pain. 

On a trop longtemps cru qu'il fallait moins travailler la 
p^te du pain bis que celle du pain blanc : c'est pr^cis^ment 
tout le contraire que Ton doit faire. 

Le pain bis ne varie pas dans sa forme et dans son volume 
comme le pain blanc ; il est presque toujours sous forme 
ronde et du poids de douze livres. 

(De la fagon de la pdte,) 



* 



Suivant I'opinion commune, il n'y a rien de plus ais^ ^ 
construire qu'un four ; tout le monde se persuade m6me en 
connaitre la meilleure forme et les justes dimensions ; cepen- 
dant nous voyons journellement les boulangers avoir une 
peine infmie pour se procurer un fourtel qu'ils le d^sirent. 

[L'auteur s'^tend longuement surle four ^^tre ovale avec 
ouras, dit de Parmentier^ qui a ioui pendant longtemps 
d'une certaine faveur. Comme il n est plus employ^, nous 
ne faisons que le mentionner]. 

(De la construction du four.) 



* 

II n'est pas possible de d(^terminer au juste la quantity de 
bois qu'on doit mettre au four; cela tient k la situation, h. la 
grandeur et ^ la forme du four ; h. la nature des mat^riaux 
dont il est construit; k T^paisseur de la magonnerie ; au 
nombre des fourn6es et ii Tesp^ce de bois employ^. L*habi- 
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tude fait mieux connaitre le degr6 de chauffage du four que 
tous les moyens qu*on pr^conise et qu'on 6tale. 

[Du chauffage du four,) 



. * 



La cuisson du pain est comme la fermentation de la p^te, 
elle demande un certain temps pour s'op6rer convenable- 
ment. Un four qui ne serait pas assez chaud dess^cherait le 
pain sans le cuire; trop chaud, il brdlerait la surface et 
rint^rieur serait gras. En g^n^ral, il vaut mieux que 
le pain soit trop cuit que pas assez. Le boulanger qui 
ferait saisir trop promptement le pain au four, pour retenir 
I'eau dans la p&te, serait aussi reprehensible que celui qui 
vendrait k un poids eioign^du d^chet que les circonstances 
normales peuvent occasionner. 

{Du s4jour du pain dans le four,) 






Lorsqu*on retire le pain du four, il faut prendre garde que, 
sortant d'un lieu br61ant pour passer dans un milieu 
moins chaud, il n'^prouve trop subitement le contact de 
Tair et que sa surface ne se gerce. L'ouvrier qui prend les 
pains sur la pelle, pr^viendra toujours cet inconvenient s'il 
les met, au sortir du four, dans une manne ou grand panier 
et les range doucement, les uns aupr^s des autres, debout 
si ce sont des pains longs, et jamais par le c^te de la bri- 
sure, si ce sont des pains ronds ; il faut ensuite eteudre sur 
la manne une couverture propre jusqu'^ ce que le pain soit 
tout k fait refroidi. 

Si le four avait ete vif et que Ton edt retire le pain plus i6t 
qu'^ Tordinaire, il faudrait Texposer & Tair, en sortant du 
four, pour lui enlever un peu de sa couleur sans apprehen- 
der que froid ne le gerce. Lorsque la couleur trop foncee du 
pain depend au contraire d'un long sejour au four et d'une 
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cuisson excessive, on doit T^tendre sur des toiles l^g^rement 
mouill^es et le recouvrir avec soin : d^s que le pain est 
entierement refroidi, on 6te les couvertures et on remarque 
qu'il a perdu de sa couleur. 

La cuisson du pain est encore plus delicate que I'appr^t 
de la p&te;elle ne peutsouffrir aucune interruption. Lepain 
incompldtement cuit remis au four perd sa couleur vive, la 
cro6te se ride et la mie se dess^che. II est done important 
de ne d^fourner qu*& propos. 

U ne faut gu^re plus d'un demi-quart d'heure pour Ater 
trente-cinq pains de huit livres qui composent une foumde 
et un quart d'heure au plus pour soixante pains de quatre 
livres. 

Le pain, depuis Tinstant qu'il est sorti du four jusqu'^ 

celuiod ii est parfaitement refroidi, ^prouve quelques lagers 

changements. II perd insensiblement Todeur agr^able qu'il 

r^pand 6tant chaud ; sa couleur vive et luisante se ternit un 

pen et il diminue en m^me temps de poids : cette d^perdi- 

tion est toujours en raison des surfaces et de la l^g^ret^ du 

pain(i). 

{Du difournement,) 



* 



On a dit du pain que cet aliment perdait de son prix, parce 

que sa preparation dtait co6teuse et p^nible ; mais quand 

on r^fl^chit, que, dans un m^me foumil, cinq hommes peu- 

vent en quinze heures appr^ter la nourriture principale de 

trois mille hommes, on se demandera quel est Taliment 

pouvant etre prepare avec autant de facility qui serait en 

etat de remplacer le pain, quelque multiplies que soient les 

soins qu'exige sa preparation? 

[Dupain.) 

(1) Par dpssication spontaneo k I'air, le pain arrive k ne retenir pas 
plus d'eau que le ble, i2 k 14 p. 100. 
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Le pain bien fait doit Ore un peu plus large que haul* 
d'un beau jaune dor§, lisse k sa surface, sans gergures ni 
crevasses, k Texception de celles qu'on y a pratiqu^es avant 
Tappr^t ou que la cuisson occasionne, sur les c6tte. Mais on 
ne doit pas s'arr^ter k Text^rieur et le juger par sa crotlte; 
il faut encore le couper par le milieu pour voir si la mie est 
s^cbe, longue, spongieuse, ^lastique, d'un blanc jaun&tre, 
parsem^e de trous plus ou moins grands et d'une forme 
in^gale. La mie doit aussi avoir une l^g^re odeur viaeuse 
de levain jeune ; elle doit dtre sdche sous la dent, se broyer 
ais^ment dans la bpucbe, se mdler et se dissoudre avec le& 
sues salivaires. 

Autant que Ton pent, on doit manger la croAte avec la 
mie, Tune est Tassaisonnement de Tautre; elles produisent 
ensemble une saveur comparable k celle de la noisette. 

Si le pain p^che par un vice de fabrication, il est lourd, 
plat, dentel^, rempli de baisures : la croAte est rouge obscur 
et coriace ; la mie est d'un blanc livide, courte, aigre, col- 
lante, form^e de petits trous ^gaux entre eux. 

Si les grains 6taient salis ou alt^rds, le pain n'aurait pas 
d'apparence, son odeur serait d^sagi*^able, il aurait de plus 
le goAt de poussi^re, de graisse et presque toujours de 
Tamertume. 

L'exp^rience prononce tons les jours en faveur du bon 
pain ; les louanges qu'on lui prodigue de toutes parts lefont 
regarder comme un bienfait accord^ k la soci^t^ : il est le 
premier de nos aliments. Le goAt pour le pain est celui que 
nous perdons le dernier et son retour est le signe le plus 
assure de la convalescence ; il convient k tout kge et k toutes 
sortes de temperaments ; il corrige et fait dig^rer les autres 
nourritures; il influe sur nos bonnes et nosmauvaises diges- 
tions : on peut le manger avec la viande et les autres comes-^ 
tibles sansqu'il en change la saveur et Tagr^ment. 
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On distingue les pains par leur forme, leur volume, leur 
l^g^ret^, I'usage auquel on les destine, les noms des paysou 
des auteurs qui leur ont donn6 la vogue. II y ades pains 
longs, ronds, trou^s, fendus, cornus, k bourrelels, k cou- 
ronne;des pains k caf^, ^ mie, k soupe et d potage; des 
pains de Nevers, k la navette, k la Reine et k la Duchesse ; 
des pains mollets, demi-mollets, de pkie ferme, de toutes 
farines ou de manage. Eniin, le boulanger doit faire du pain 
blane, bis-blanc et du pain bis. Tons ces pains auront une 
bonne quality, quand, parfaitement cuits, ils absorberont 
ais6ment et sans s'^mietter le fluidedans lequel on les trem- 
pera, et qu*au lieu de decomposer le bouillon ou de cailler 
le lait, Us y mitonneront sans les alt^rer. 

Plus le pain a de volume, mieux il doit sustenter, parce 
qu'ayant davantage de surface, les sues de Testomac peuvent 
en extraire plus ais^ment et plus abondamment de quoi 
former la mati^re du chyle. Mais il ne suffit pas d'etre 
nourri, il faut encore ^tre lest^ ; il faut que les aliments 
rassasient et remplissent. Or, le pain qui a le plusd'^tendue 
estcelui qui produit le mieux cet effet. Quatrelivres de farine 
par exemple, r^duites en pkie ferme et trait^es d'apr^s des 
proc^d^s d^fectueux, peuvent fournir cinq livres et demie 
de pain dont T^tendue aura un pied carr^, alors que, sui- 
vant la bonne m^thode, lam^me quantity donneraau moins 
six livres de pain qui occuperont le double de volume. 

Que Ton ne croie pas qu'en insistant sur le volume du 
pain, je pretends insinuer qu'il faudrait donner aux ouvriers 
qui sont astreints k un travail p^nible, du pain moUet dont 
Texcessive legdret^ est autant eloign^ du pain de p&te 
ferme que ce dernier diff^re du pain mal fabriqu6 du culti- 
vateur. Toutes les parties du grain que la mouture confond 
et que la bluterie pr^sente k part, sont faites pour aller 
ensemble; les farines blanches et les farines bises ont des 
propri6t6s diff^rentes, et, de leur m61aiige, r^sulte un com- 
pose qui fournit, sans contredit, Taliment lepluS salubre et 
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le plus substantiel dont les citoyens de toutes les classes 
puissent faire usage avec 6conomie. 

{Du choix dupain.) 






Le pain d'avoine est lourd, gris et fort amer. II vaut done 
mieux imiter les Anglais et quelques autres nations, qui uti- 
lisent Tavoine sous forme de bouillie. Le panis, le sorgho et 
le millet, qu'on cultivait davantage autrefois, sont dans le 
m^me cas que Tavoine ; le pain qu'on en prepare 6tant tou- 
jours fade, lourd et sec, il est plus avantageux de les accom- 
moder avec de Teau, du lait, du bouillon ou d'en faire des 
g&teaux. 

Le pain de riz est ^galement mat et insipide; cette graine 
doit ^tre cuite simplement dans Teau, k moiti^ crev^e, et 
relev^e par des assaisonnements... 

Le pain d'6peautre, loin d'etre noir, ainsi que Tassurent 
quelques auteurs, est extraordinairement blanc, Uger et 
d'une facile digestion. 

Le pain de seigle tient le premier rang apr^s le pain de 
froment. 11 a m6me Tavantage que n'a pas ce dernier, de 
rester frais longtemps, sans perdre son agr^ment, avantage 
pr6cieux pour les habitants des campagnes qui n'ont pas le 
temps de cuire souvent. Ge pain savoureux poss^de un par- 
fum de violette qui plait & tout le monde ; bien fabriqu^, il 
se dig^re tr^s ais^ment. 

Le pain de m^teil tient le milieu entre le pain de froment 
et le pain de seigle; il est bon, savoureux et tr^s nourris- 
sant. 

L^orgeest, apr6s le froment, le grain dont on fait le plus 
usage sous forme de pain. Le pain d'orge le mieux 
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fabriqu^ est; touj ours rougeMre; il est sec, dur et cassant. 
Sa mie a'est ni flexible, ni spongieuse ; ^ peine conserve-t- 
il, pen de temps apr^s sa cuisson, la quality qui appartient 
k toute esp^ce de pain frais, d'etre tendre et humide. Quand 
on le peut, il est avantageux, d'associer I'orge avec le 
froment ou le seigle. 

Le pain de bl^ de Turquie (mats) constitue la nourriture 
la plus commune des habitants de la campagne ; les 
personnes k leur aise en mangent aussi avec plaisir dans la 
soupe, oil il mitonne fort bien. Ce pain se conserve tr^s 
longtemps ; tout levain peut servir k Tobtenir, pourvu qu'il 
soit abondant, nouveau et de bonne quality. 

Le pain de sarrasin se s^che d^s le lendemain de sa 
cuisson ; il se fend, s'^miette et finit par devenir insuppor- 
table. Un pareil pain n'est possible que si Ton ne peut s'en 
procurer d'autre. 

{Des diff ^rentes espices de pain.) 



* 



En pr^sentant le tableau des produits qu'on retire d'un 
setierdebl6,mesure deParis,pesant deux cent quarante livres 
et moulu par la mouture ^conomique, nous avons fait 
mention de cinq esp^ces de farine et de trois sortes de 
son (Voy. p. 83). 

Nous allons reprendre ici les produits en farine, pour 
parler de ceux qu'ils fournissent 6tant convertis en pain; 
mais pour simplifier les details, sans s'^carter de la v^rit6, 
nous les r^duirons a deux classes, la farine blanche et 
la farine bise ; Tune compos^e des trois premieres farines 
qui donnent ensemble cent soixante livres, et Tautre, des deux 
derni^res, pesant vingt livres ; d'od il r^sulte en tout cent 
quatre-vingts livres. 
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Tableau des produits en pain des cent quatre-mngU livres de faiHne 
r^suUantes d*un setter de bU du poids de deux cent quarante livres 
motUu par 9a mouture iconomique. 

Des 160 livres de farine blanche en pain de ^ 

pAte ferme, du poids de 4 livres 204 livres. > 229 liv. 1/2. 

Des 20 livres de farine bise 25 liv. 1/2. ) 

Des 160 livres de farine blanche en pain de ) 

pAte molle, du poids de 4 livres 208 livres. > 234 livres. 

Des 20 livres de farine bise 26 — ) 

Des 160 livres de farine blanche de la mdme 

pAte, en pain d*une livre 190 livres. J 213 liv. 3/4. 

Des 20 livres de farine bise 23 liv. 3/4. 

Des 160 livres de farine blanche, on pain de 

demi-livro 180 livres. \ 202 liv. (1|. 

Des 20 livres de farine bise 22 — 

Les produits de la farine en pain, varient done, comme 
on le volt, & raison deleur volume et de leur esp^ce. 

Ge tableau suffira pour guider ceux qui, dans les essais, 
se serviraient, pour objet de comparaison, de la mesure et 
du poids du setier de Paris. 

Toutefois, il y a une grande difference entre ce qui se 
passe quand on fait des essais et le travail habituel du bou- 
langer : dans les essais, je vois d'abord le moulin surveill6 
de toutes parts par des hommes qui suivent le grain, cachets 
et num^rote, depuis son transport chez le meunier jusqu'ii 
la mise k la tr^mie ; je vois la farine tombant dans la huche, 

• 

environn6e encore de t^moins qui ne la perdent pas de vue, 
que la dernifere pinc^e ne soit ramass^e; je vois qu'on ne 
rompt le cachet du sac qui la renferme, que quand il s'agit 
de la vider dans le p^trin pour la convertir en pMe ; qu'on 
ne la quitte plus qu'elle n*ait 6te soupes^e^toum^e, compt^e, 
mise sur couche et au four ; enfin, je vois les pains pes^d et 
compt^s de nouveau quand ils sont refroidis. C'est d'apr^s 

(1) En d'autres termes, 100 kilogramn>es de farines melangt^es donnent 
en naoyenne : 

lS7k,500 de pains de quatre livres, en pAte ferme. 

Id0k,000 — — en pAte molle. 

118k, 730 — d'une livre, en pAte molle. 

112^,225 — de demi-livre, en pAte molle. 
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toutes ce8 precautions, que sont dresses les proc^s-verbaux 
qui constatent les essais. ^ 

Mais le boulanger envoie son bl^ au moulin, sans le 
cacheter ; le voil^ livr^ k la discretion du meunier qui moud 
h sa guise, sans etre inspects. La m^me ^conomie preside- 
t-elle aux operations de sa fabrique ? Et, quand elle y 
presiderail, jamais le boulanger ne pourra obtenir des 
resuHats absolument semblables, parce que, dans les essais 
bien faits, on ne perd pas un grain, pas une pinc^e de 
farine, pas une parcelle de p&te. La crainte et llionneur 
sollicitent k la fois le meunier pour remplir ie veritable but 
de son art ; les mimes motifs peuvent-ils Taniraer en faveur 
des boulangers ! 

Les auteurs qui ont cherche k etablir que le poids du pain 
pourrait toujours etre egal k la livre de bie ont entrevu, 
dans cette circonstance, la facilite de la taxe et la satisfac- 
tion de pouvoir augmenter la somme des produits dans un 
temps de cherte, en d^sirant qu'on pdl retirer une livre 
de pain d*une livre de bie. Ce n'est pas que la chose soit 
physiquement impossible; mais, pour y parvenir, il faut 
s'ecarter de la meihode du commergant en farine et du 
boulanger. L^un et Tautre, pour f aire de belles marcbandises, 
se bornent au produit dont nous avons parie, mais, pour 
obtenir du bl6 livre par livre de pain, il faut rapprocher les 
meules pour en retirer une plus grande quantity de farine^ 
comme cent quatre vingt quinze livres k deux .cents, par 
setier, au lieu de cent. quatre- vingts (81,25 & 83,33 p. 100 au 
lieu de 75 p. 100). 

11 est n^cessaire, ensuite, de faire des pains aumoins de 
douze livres; ce n'est qu*^ Taide de ces deux moyens qu*on 
pourra esp^rer obtenir la livre de pain pour la livre dubl6... 

On a fait, dans les ann^es derni^res, des essais k Dijon 
sur plusieurs quintaux de ble convertis en farine par la 
mouture economique ; on a reports le son sous les meules 
pour le convertir en poudre fine, ne laissantaublutage que 
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deuxlivres de r^sidu (1). La farine obtenue 6taitsemblable, 

^ la finesse pr^s, d la farine en rame ; elle donnait bien un 

exc^dent de pain de trente et une livres quatorze onze par 

quintal de bid (100 livres) ; mais la quality de ce pain a forcd 

Tauteur des essais d'avouer qu'il ne valaii rien. En proc^ 

dant ainsi, rien n'est plus ais6 d*obtenir ces grands rdsultats 

qui dtonnent : un apprenti meunier et le dernier gargon bou«* 

langer en feront tou jours autant. 

(Des essais,) 



»  



On n'est pas dans Tusage de taxer le pain de Paris, ainsi 
que dans beaucoup de villes du royaume, parce que lit oCi il 
se trouve un tr^s grand nombre de boulangers, la con- 
currence met ndcessairementle prixdupain ksa juste valeur 
et toujours en proportion de celui du bl6 et de la farine. 
Quelquefois, cependant, le pain a 6i& tax6 k Paris et dans 
les environs ; ce n*a did, il est vrai, que pendant les temps 
de cherts, dans Tintention d'obliger le boulanger k ne 
fabriquer qu*une seule quality de pain, pour ramener cette 
denrde essentielle k un prix plus modique et soulager en 
m^me temps le peuple ; mais ily anrait tout lieu de craindre 
que la taxe dans les anndes d'abondance, ne replonge^t dans 
I'enfance, la meunerie et la boulangerie, plus perfectionndes 
k Paris qu'ailleurs, parce que le boulanger plus instruit et 
plus jaloux de faire du beau pain, n'ach^te que des bl6s 
d*61ite. La taxe ne portant que sur ceux du milieu, d'un 
prix et d'une quality inf6rieurs, ilse verrait contraint pour 
s'en tirer avec la taxe, d'acheter des grains m(§diocres, de 
faire des moutures basses, d*augmenter les produits en farine 
aux ddpens du son, de ndgliger enfin son ^rt. Quand on ne 
gagne pas sur son travail, les talents sont end6faut,etrien ne 
ressemble davantage k Touvrage d'un mauvais buvrier que 
celui d'un homme instruit qui n'est pas sufHsamment payo. 

{De la taxe du pain.) 

{{) Des essais seniblables ont ete entropris par radniinistration do la 
guerre, en 1850, et ont donne ties rt^sultats absolunient dofavorahlos. 
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VI. — Manl^re de faire le pain de pomme de terre (i). 

Toutes les fois qu'il a ^t^ question d'exp^riences utiles 
^ ITiumanit^, les officiers sup^rieurs de THdtel royal des 
Invalides se sont pr^t^s volontiers, avec Tagr^ment du mi- 
Tiistre, k enconstater leseffets. L^avantage quej'ai de demeu- 
rer dans cette c^l^bre maison, m'a fait profiter des ressources 
que m'offrait la boulangerie qui, depuis que TAdministra- 
tion en a fait un objet de r^gie, est devenue un chef- 
d'oeuvre de propret^, d'ordre, de perfection et d'^conomie. 
€'est done ce lieu que j'ai choisi pour r6p6ter mon expe- 
rience avec une sorte d'appareil, et en presence de M. Le 
Noir (2), de M. Franklin (3), de M. le baron d'Espagnac (4), 
de M. de la Ponce (5) et de plusieurs officiers de T^tat- 
major. 



* 



Les experiences de boulangerie sont plus deiicates qu'on 
ne pense; leur succ^s depend souvent de la plus petite cir- 
constance. II faut avoir reellement mis la main k la p^te, et 
^tre demeure longtemps aupr^s du p^trin et k la bouche du 
four pour se flatter de r6ussir ; c'est ISi, et non dans le cabi- 
net, que conversant famili^rement avec les ouvriers intel- 
ligents, et se mettant quelquefois k leur place, on parvient 
ki connattre les finesses du metier, et qu'on apprend qu'il 
n'y a pas de proc^d^s plus soumis aux intemp^ries des sai- 
sons, que ceux qui convertissent la farine en pain. Si Ton 
me demandait quels ont 6t6 mes r^sultats, lorsque j'ai op6re 
6ur les grosses masses, je r^pondrais franchement que la 



(1) Voy. Bibliographies no 19. 

(2) Lieutenant dc police, qui dota Paris d'utilos institutions (Ecole de 
boulangerie, Mont-de-pi('^t6, etc.): mort en 1807 Jl soixante-quinzc ans. 

(3) Benjamin Franklin (1706-1790). 

(4) Lieutenant g6n6ral. gouverneur des Invalides, de 1766 h 1783. 

(5) Gommissaire ordonnateur des guerres. directeur dos somces 
administratifs de rH6tel des Invalides. 



MANlfiRE DE FAIRE LE PAIN DE POMME DE TERRE. 113 

r^ussite n'a pas toujours 6X& complete; encore d^clarerai- 
je que je dois le beau pain que j*ai obtenu aux talents de 
M. Brocq. 

La pommede terre qui n'a pu jusqu'4 present ^tre con- 
vertie en pain bien lev^, sans le melange d'autre farine, 
n'exige cependant aucun secours stranger pour prendre la 
forme de cet aliment. Tout Tart consiste k faire subir k ces 
tubercules deux operations particuli^res, avant de leur ap- 
pliquer le proc^d^ du boulanger ; la premiere est Textrac- 
tion de I'amidon, la seconde la preparation de la pulpe. 

Extraction de Vamidon . — Pour obtenir Tamidon, lavez 
h. plusieurs reprises des pommes de terre dans I'eau, pour en 
detacher la terre ; divisez-les k Taide d*une rlipe de fer-blanc, 
montee sur un chassis de bois et pos^e sur une terrine ou 
sur un seau qu'on vide, k mesure qu'il se remplit, dans un 
vaisseau plus grand. La pomme de terre r&p^e offre une 
p&te liquide qui se colore k Tair : on etend cette p^te dans 
plus ou moins d*eau, on agite avec un bliton ou avec les 
mains et on verse le tout dans untamis place au-dessus d'un 
autre vase. II reste sur le tamis la matiere fibreuse et Teau 
trouble qui passe k travers, entraine avec elle Tamidon qu'on 
trouve depose au fond du vase : on jelte I'eau rouge&tre qui 
surnage le precipite et Ton en ajoute de nouvelle, jusqu'di ce 
qu'elle cesse d'etre teintee. On enieve ensuite le dep^t bien 
lave, on le distribue par morceaux, dans des tamis revetus 
de papier et on Texpose dans un endroit chaud ou k I'air 
libre pour lui enlever Thumidite surabondante. A mesure 
que I'amidon se seche, il perd le gris sale qu'il avait pour 
passer k I'etat blanc et brillant ; flnalement on le tamise. 

Preparation de la pulpe, — Pour la preparation de la 
pulpe, on jette les pommes de terre dans I'eau bouillante, 
on les laisse sur le feu environ un quart d'heure, on les 
retire, on les p^le etonles ecrase sur une table k I'aide d'un 
rouleau de bois, jusqu'^ ce qu'il n'existe plus de grumeaux. 

Dans I'operation de I'amidon, les pommes de terre per- 

Balland. — Chimie aliment. 8 
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dent les deux tiers au moins de leur poids ; le d^chet qu*elles 
6prouvent au contraire pour passer h T^tat de pulpe se r^- 
duit k peu de chose. II importe que Tamidoii soit parfaite* 
meat lav6 et la pulpe exactement 6gale et visqueuse, sans 
quoi le petrissage le mieux execute ne produira qu*un pain 
gris et mal lev^. 

On peut se servir de Tamidon dans T^tatsec et dans I'^tat 
humide, imm^diateoient ou longtemps apr^s sa preparation , 
mais la pulpe doit etre employee sur-le-champ, vu qn'k 
mesure qu'on s*eioigne de T^poque de sa preparation, elle 
perd cette viscosite et cette elasticity si essentielles pour 
operer TeiFet desire. 

Les proportions de Tamidon et de la pulpe ne varient 
jamais, soit dans la composition du levain, soit pour cellede 
la p&te; c'est tou jours parties egales de Tune et de I'autre. 

L*eau destinee au petrissage du levainou delap&tenesau- 
raitetre trop chaude ; elle.formele cinquieme du melange. 

La quantite du levain est determinee par celle de la plite : 
elle en fait la moitie, de mani^re que pour cent livres de 
pain, il fautcinquante livres de levain. 

L^assaisonnement est essentiel k la pomme de terre, sous 
quelque forme qu'on en fasse usage ; il lui en faut moins^ 
il est vrai, dans I'etat de pain, un demi-gros de sel (environ 
2 grammes) par livre suffit. 

La p&te, etant bien petrie et tournee comme il convient, 
demande un appret lent et une cuisson graduee ; il lui faut 
done une fermentation soutenue longtemps et un four tr^s 
doux. Aussi pour fabriquer le pain dont il s*agit, on pro- 
cedera de la maniere suivante : 

On prendra un morceau de piite aigrie d'elle-meme, ou 
mieux, un peu de levain que Ton deiayera le soir dans une pinte 
d'eau chaude ; on y ajoutera deux livres d'amidon et autant 
de pulpe de pommes de terre. Le melange une fois acheve, 
sera convert et place dans un endroit chaud jusqu'au len- 
demain matin ; c'est alors qu'il faudra songer au petrissage. 
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On 6tendra le levain ainsi pr6par^ dans une nouvelle 
pinte d'eau, oix Ton aura fait fondre une demi-once de sel ; 
et le tout sera incorpor^ avec la m^me quantity d'amidon 
et de pulpe que la veille. La p&te 6tant bien p^trie sera dis- 
tribute en huit parties dans des corbeilles ou dans des 
s^biles saupoudr^es de son, que Ton couvrira et exposera 
dans un endroit temp^r6, 1'espace de six heures, plus ou 
moins, suivant la saison. 

Quatre heures apr^s que la pd.te sera mise k lever, 11 fau* 
dra commencer k chauffer le four, avec la precaution de 
n'employer que pen de bois k la fois. 

Quand il sera k son vrai point, on enfournera ; mais avant, 
on mouillera la surface de la p&te. Au bout d'une lieure et 
demie ou deux heures, le pain sera cuit (i). 

£tat de la quantiU de pommes de ten^e n^cesscure pour obtenir 

une livre de pain^ 

Livres. Onces. 

Amidon • » 9 

Pulpc )> 9 

Eau employtJc au ptHrissagc » 4 

P&tc resultant du irnilange, 22 onces ou.... 4 tt 
Ces 22 onces do pd.te mises au four (5vaporent 

durant la cuisson » 6 

Le pain apr^s le refroidisscmcnt p6sc 1 » 

Poids (^gai & celui de la p&to 1 6 

La pomme de terre donnant trois onces d'amidon par livre 
et ne souffrant presque aucun d^chet, pour ^tre r^duite en 
pulpe, on voit, d'apr^s ce tableau, que, pour avoir neuf onces 
d'amidon et neuf onces de pulpe, il faut trois livres de 
pommes de terre pour Tun et dix onces pour Tautre, ce qui 
forme en tout trois livres dix onces de pommes de terre qui 
sont r^duites ^une livre de pain (soit pour i kilogramme de 
pain, 3*8,625 de pommes de terre). 

(1) Les experiences si varii^es et si dt^cisives do Parmcntier sur la 
pamfication de la pomme de terre 6taicnt tellement oublit^cs, vers 1839, 
(|ue la SocUU d* encouragement pour IHndustrie nationale, qui compte 
cependant Parmcntier parmi ses membres fondateurs, proposait un prix 
de 6000 francs pour la panification de la pomme de terre cuite^ iplu* 
cMe et divisee en une pulpe ou poudre farineuse» 
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VII. — Discours sur la boulangerie (1). 

Si la valeur d*une d^couverte doit 6tre appr^ci^e par son 
degr6 d'utilit^, si la consideration qu'obtiennent les sciences 
se mesure sur les avantages qu'en retire la soci6t6, de tous 
les arts que nos besoinsont cr66s et que Tindustrie a per- 
fectionn^s, en est-il qui ait le droit d*int6resser davantage 
les hommes de tous les 6tat8, que celui dont le but est la pre- 
paration du premier de nos aliments ? 

L'etablissement d'une ^cole publique de boulangerie (2) 



(1) Voy. Bibliographie, n* 20. 

(2) Depuis longtcmps, Parmcntier demandait la creation de cett<3 
^cole. « Pourquoi, 6crivait-il, dans rintroduction de son Traits sur la 
fabrication du pain, n'6tabUrait-on pas dans la capitale une 6cole de 
meunerie etde boulangerie, dont les 616vcs, munis de certilicats authen- 
tiques, seraient distribu(5s tlans nos villes de province? L*Ecole v6t«5ri- 
naire a perfeclionn«5 Tart hippiatrique ; la principale nourriture de 
rhomme vaut bien la sant6 des animaux! '» 

L'licole de boulangerie eut pour premiers administrateurs Parmentier, 
Cadet de Vaux-, Brocq, Destor et Mouchy. 

Cette 6cole prosp^ra malgr^ les vives critiques dont elle fut I'objet. 

Les Aleves qu'clle forma ne tarderent pas b. se rt^pandre dans les divers 
quartiers de Paris et dans un grand nombrc do d^partemcnts. Les 
h6pitaux et les prisons s'aper^urent bient<^t de rinfluencc f^conde des 
logons de Parmentier et de Cadet de Vaux sur le perfectionnement que 
reclamait h. cette 6poque la panification. 

Le gouvernement, en 1789, prit cette (}cole sous sa protection, mais sur 
'ordre de Louis XVI, elle fut plac^e sous la direction de la Soci6ti5 
dagriculture, h la charge par cette compagnie d'acquitter la moiti6 du 
loyer que cette 6cole occupait dans la rue do la Grande-Truanderie. 
Un comity sp(^cial compost^ de Tillet, Fougoroux de Bondaroy et Cretlt^- 
Palluel, membres titulaires, fut charg<5 de survoiller les experiences que 
la socit'te ot le gouvernement jugoraient utiles d'y faire. (Heuz4, £loge 
de Cadet de VauXj in Bull, de la Soc, nat. d' agriculture^ 1870, 3* S(5rie. 
t. V, p. 480.) 

L'(5cole disparut avec toutes les 4coles de I'ancien regime ct Cadet do 
Vaux s'efforga en vain de la faire revivrc. Le Bulletin de la Sociele 
d*encouragevient pour Vindustrie nationale de mai 1804 mentionne un 
rapport de lui sur I'institution d'une ^cole de meunerie dont les profes- 
seurs seraient j)ris parmi les membres de la socic^te ; mais Tecole et le 
moulin qui dcvaient serviraux experiences sont restt^s ^Tiitatde projet. 
En 1891. une nouvelle Ecole de meunerie et de boulangerie, due k Tini- 
*iative de quelquos homines de progies a rte creec k Paris. Fllle fonc- 
tionne regulieremenl depuis cotte epoque. L'ali mentation gt^nerale ga- 
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ne saurait 6tre mieux annonc^e que par Thistoire de Tart 
qu'on se propose d'y trailer et par Texpos^ des avanlages 
qui doivent en r^sulter. 

gnerait beaucoup h. cc qu'elle fiit plac6e sous le contr61e direct du 
gouvernement. 

Voici, sur ceite (icole, peu connue du public, quelques renseignements 
(jue nous empruntons au Journal de la meunerie d'avrii 1901. 

« En 1881, M. Tourlonnias fabricant de meules, t Lyon, Ot paraitrc 
une brochure sur la n^cessiW de la cr(5alion d'une Ecole de meunerie ct 
de boulangerie, k Lyon. Cette brochure fut publi^e dans le journal le 
Meunter, puis il n'en fut plus question. 

« Cependant Tid^e ^rnise n'^lait pas compl6tement oubli^e et, en 1883, 
elle fut reprise par la Chambre syndicale des grains el farines de Paris. 
Un projet, t^labor^ par Jules Schweisch, rapporteur choisi par cette 
Chambre syndicale, etait pr6sent6 le 17 d(5cembre 1883, au pr^fet de la 
Seine et au ministre du commerce et de Tindustrie, en r^ponse k une 
lettre adress^e k la Chambre syndicale par le directeur de Tenseigne- 
ment primaire du d^partement de la Seine, ct que nous reproduisons 
ci-dessous : 

« A Monsieur le President de la Chambre syndicale des grains et farines 

de Paris. 

« M. le ministre du commerce et de Tindustrie m'a charge de proct^der 
« k une enqu^te, sur la situation et les nouveaux besoins de rcnseignc- 
« ment techni(iue propremcnt dit ct do Tenseignement commercial. 

« G'est k ce titre, monsieur le President, que je viens solliciter votrc 
« concours. Je vous prie de vouloir bien me faire connaftre voire avis sur 
« la situation de Tenseignement technique et commercial, de me signaler 
« les avantages, ct s'il y a lieu, les lacunes ctles imperfections des pro- 
« grammes. 

« Je vous prie egalement de vouloir bien me faire savoir si les indus- 
« tries ou les branches de commerce, dont vous vous occupcz plus spt^cia- 
« lement, trouvent des <itablissements et des ressources suffisantes pour 
« former de bons ouvriers et de bons employes. 

« Enfin, je vous serai oblige de me signaler les Ocoles nouvelles qu'il 
« vous parattrait utile de crtier, ainsi que les conditions dans lesquoUes 
« rfetat devrait intervenir dans ces creations. 

« Veuillez agr^er, etc. 

« Dans son rapport, M. J. Schweisch fait ressorlir que toutes les bran- 
ches de I'industrie nationale ont des ^coles modelcs : institut agrono- 
mique, 6coles d'agriculture, ^cole de lailcrie et de fromagerie, ♦^colo 
d'horlogerie de Cluses, (5cole de c^ramique de Limoges, ecole des indus- 
tries agricoles de Douai, comprenant la brasserie, la sucrerie et la dis- 
tillerie des alcools.... Seule, la meunerie, la plus importante de toutes 
les industries alimentaires n'en possMe pas. Pourquoi?... 

« Ce rapport resta sans effet, mais, depuis sa publication, la crt^ation 
d'une Ecole professionnelle de meunerie en France avait (3t^, k plusieurs 
reprises, agit^e dans le Journal de la meunerie. Toutefois ce n'est qu'au 
commencement de I'anntie 1891 qu'on a fait une tentative, du resto, cou- 
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L^obscurit^ des anciennes traditions laisse fort peu de 
ressources pour fixer Torigine de la boulangerie : on sait 

ronn(5e de succes, pour amcner cette question sur un terrain pratique 
ctlui donner enfin une solution immediate. Le 12 mars 1891,r£colede 
mcuneric de Paris fut fond(5e. 

« Bien persuades qu'ii y avait, parmi les repr^sentants de Tindusiine 
meuni^re et du commerce des grains et farines, bon nombre d'hommet; 
comp^tents pr«its & appuycr et k favoriser une telle institution, et que, 
d'autre part, le gouvernement de la R^publique, ne se refuserait pas & 
encourager une entreprise d'int^rdt g^n^ral et k lui prater son concours. 
les promoteurs n avaient plus qu'& aplanir les difficulties du d^but en 
presentant un projet immt^diatement rt^alisable. 

« Aussi, au lieu de rtk^lamer des locaux, des laboratoires, des ateliers 
de demonstration et des prof esscurs r^guliers et r^tribu^s, ce qui aurait 
demande une mise de fonds relativement importante et aurait eu pour 
r^sultat dV'luigner toutes les bonnes volont^s, nous avons eu Fidde de 
commencer par organiser un syst(!iiue de cours imprimis qui, tout en 
dcvant donner des resultats appr^ciables, au point de vue del'enseigne- 
ment, ne demandaient que le concours dt^sint^ress^ de ces bonnes vo- 
lontes. c'est-^-dire le concours dela presse spt^ciale et celui des hommos 
comp4tents connaissant k fond I'industrie meuni^re. 

« Or ces concours ont 6t6 aussit6t acquis. 

« D'une part, M. Ch. Bivort, dirocteur du Bulletin des Halles et du 
Journal de la meunerie; M. Loiseau, directeur de I'J^cAo agricole 

M. Bouvret, directeur de la Mercuriale des halles et marches s'offri- 
rent gracieusemenl pour propager, pai'mi leurs lecteurs, I'id^e de la 
creation de I'Ecole de meunerie : 

« D*autre part, les promoteurs de Foeuvre recevaient Tappui de : 
MM. Way, president de la chambre syndicate des grains et farines, 
mcmbre de la chambre de commerce de Paris et du conseil sup^rieur 
de ragricullure ; Gatellier, vice-pr6vsident de la chambre syndicale des 
grains et farines, merabre de la Soci^te nationale d'agriculture et du 
conseil supt^rieur de I'agriculture ; Schweisch, vice-president de la 
chambre syndicale des grains et farines ; Lucas, directeur du marche 
des farines douze ??iargMe«; Papillon-Bardin, ingenieur-meunier, membre' 
de la Society des agriculteurs de France ; Rremer, ing^nieur des arts 
et manufactures; Schield-Treuerne, ing(3nieur des arts et manufactures, 
expert en meunerie ; Descourty, ancien meunier, expert en meunerie ; 
Loir, meunier, membre de la chambre syndicale des grains et farines ; 
Regnault-Desroziers, meunier, membre de la chambre syndicale des 
grains et farines ; Renoult, ancien meunier, membre de la chambre 
syndicale des grains et farines. 

« Dans une premi6re reunion, tenue en f^vrier 1891, une assembl^e 
g^ndTale de tous ceux qui s'intercssaient k I'ccuvre et voulaient prendre 
une part active aux travaux d'organisation de IV'cole, fut decid6e pour 
le 12 mars suivant k la Bourse de commerce, dans le local occupy par 
la chambre syndicale. 

« C'est dans cette assembl^e g«5nerale du 12 mars 1891, que fut effecti- 
vement fondle ri^>ole de meunerie, apr6s lecture du rapport eiabor^ 
par les promoteurs. 

« Approuvant les lermes de ce rapport, I'assembiee constitua un comite 
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seulement que sa d^couverte et ses progrts sont le fruit des 
8oci6t6s policies. . . 

Suivant Topinion de quelques philosophes de Tantiquit^, 
ou a commence k manger les grains sans aucun apprdt ; et 
si Ton doit juger du passd par ce qui se pratique encore de 
nos jours chez plusieurs nations, les hommes arrachaient 
les epis encore verts et pleins de sdve pour s'en nourrir ; 
c'est m6me de cette mani^re que beaucoup de sauvages de 
TAm^rique font usage aujourd*hui du bl6 de Turquie (1)... 

Le feu une fois connu, on fit cuire les grains dans Teau 
et on les mangea t I'instar du riz et de Torge mond^. Get 
usage passa dans les Gaules et« selon le t^moignage de 
Borrichius (2), il pto^tra jusqu'aux extr^raitds du Nord ; 
c*est encore ainsi que les Kalmoucks se nourrissent : 
les grains simplement crev6s dans Feau sont leur pain jour- 
nalier. 

Plus tard» on imagina de passer les grains au feu avant de 
les cuire ; les Romains ^tablirent des fouiTiaises publiques 
pour cette to rr^f action (3). 

On songea ensuite ^ les piler, puis k les ^eraser sur des 
tables de pierre, k Taide de rouleaux. Ce dernier moyen 

dc patronage et un conseil d'administration et Touverture des cours 
fut d^cidiJe pour le !«»' avril suivant. 

« L*^cole nouvellemeot ci^^e, recevait en m^me temps, Tappni moral 
du ministre du commerce et de Tindustrie, du ministre de ragriculture, 
du ministre de Tinstruction publique et I'appui cffcctif do la Chambn* 
de commerce de Paris et des chambres syndicalcs de la Bourse de 
commerce. » 

' (1) « Vousne mangerez ni pain, ni grain r6ti. ni grain en ^pi, jusqu'& 
ce que vous ayez apport^ Toffrande & votre Dieu. » {LMtique^ XXIII, 14.) 

D*aprds Saint-Mathieu {l^angile XII, 1) les disciples de J^sus-Christ, 
un jour de Sabbat, arrach^rent des ^pis dans un champ de bl^ et les 
mang^rent pour calmer leur faim. 

Les derniers explorateurs du centre de TAfrique rapportent que Ics 
Indigenes qui les accompagnent dans leurs voyages mangent encore 
soit frais, soit r6tis, les grains qu'ils cueillent chemin faisant. 

(2) Borrichius (1626-1690) professa la philologie, la chimie et la bota- 
nique k TUniversit^ de Gopenhague. 

(S) On sail aujourd^hui que la torr^faction des grains ^tait employee 
dans les habitations lacustres. Le traitcment, applique d'abord & Torgc 
pour ^li miner son enveloppc, le fut ensuite aux autres c^niales et mt'nie 
aux l^gumineuses. 
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conduisit aux meules couch^es Tune sur Tautre ; la meule 
sup^rieure a 6i& d'abord construite en bois dur, ann6e de 
t^tes de clous dont I'arrangement imitait assez bien celui 
des meules piqu6es ; par la suite, on la fit 6galement en 
pierre, comme la meule infSrieure (1). 

On n*est pas d'accord sur T^poque des moulins k bras. 
Les uns pr^tendent que Myletas, fils de Lelex, roi de Lac^ 
d^mone, les imagina. Lesautres veulent, au contraire, que 
les Isradites s'en soient servis dans le desert pour 6craser la 
manne. Quelle qu*en soit Torigine, cette d^couverte, ayant 
le m^rite de diviser les grains d'une mani^re plus parfaite 
et moins p^nible qu'avec les mortiers, fut g6n6ralement 
adoptee. Chaque famille avait son moulin et c'6tait un des 
principaux ustensiles du manage : on y broyait le grain au 
moment d'appr^ter le repas journalier. 

Les moulins furent d*abord actionn^s par des hommes 
que Ton prenait dans la classe de ceux que la loi ou la 
mis^re for^aient k ce travail : Samson touma les meules 
chez les Philistins ; Plaute, malgr^ son gtoie, subit la m^me 
humiliation (2). 

Les meules, conduites a bras d'hommes ou par des ani- 
maux, devenues plus lourdes, furent mises en action par 
Teau ; mais les inondations, les gel^es, les s^cheresses ayant 
r^duit souvent ce moteur & Timpuissanco, on chercha k 
profiter du vent. L^^poque de la d^couverte des moulins k 
eau n'est pas facile k fixer : on attribue leur invention k Yi- 

(1) Dos pierros servant h. ocraser les grains ont ^W trouvdes dans 
diverses stations laeustres de la Suisse. 

Le mt'me proc^^dti de mouture a <Me suivi par les anciens £gyptiens, 
bien que leur civilisation fut, k. I't^poque ou ijs broyaient leurs grains, 
incomparablement plus avancee (jue celle des hommes de TEurope 
centrale. Les Grees ont «?galement connu le procLWl<5 de mouture h, la 
pierre plate que Ton retrouve encore de nos jours dans plusieurs con- 
trives de I'Afrique concurremment avec le mortier. (Voir la remarqnable 
t'tudc de M. Lindet sur les Origines du moulin d grains publi<ie dans la 
Revue archeologique de 1899.) 

(2) Poursuivi pour dettes, Plaute, d'apr^s Aulu-Gelle, aurait 616 con- 
danme k toumer la meule, mais seulement pendant un temps limiU>. 
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truve ; les moulins k vent semblent venir des Orientaux ; ils 
ont 6U apport^s par les Croisades... 

Les mortiers et les meules, en divisant les grains, ne 
separaient pas leurs pellicules dont la presence nuisait h 
Tagr^ment de la nourriture ; on songea de bonne beure k 
en purger la farine. Les paniers d'osier et de jonc ont ^16 
les premiers bluteaux connas... Pour obtenir une farine 
moins grossi^re, on flt les tamis plus serr^s (i) ; le crin des 
animaux, lefil d'archal, la laine, la soie, ie chanvre et le liiv 
furent successivement employes k en former le tissu ; on en 
varia les figures et les grandeurs. La bluterie s'ex^cuta 
d'abord au moulin, puis chez les particuliers : il y avait des 
hommes connus sous le nom de tameliers qui allaient de 
maison en maison tamiser les farines. 

La meunerie, 6tant la premiere operation de la boulan- 
gerie, ces deux arts, au d^but, n'en devaient former qu'un 
seal dirig^ par le m^me homme. Les trois cents boulangers 
distribu^s dans les quatorze quartiersde Rome avaient cha- 
cun leur moulin ; on y cuisait le pain de ceux qui venaient 
y moudre. Les farines ^taient d^j& distingu^es suivant leur 
degr6 de finesse et de blancheur ; les noms de fleur de 
farine^ de farine grossiire^ de farine blanche et de farine 
bise se rencontrent assez commun^ment dans nos plus 
anciens auteurs (2). 

(1) Pline (Hist. XVIII, 28) attribue aux Gaulois les tamis de crin.aux 
Espagnols les blutcaux de lin et aux ^gyptiens ceux de papyrus et di? 
jonc : Cribrorum genera Galli e setis inveneret Hispani e lino excussoria 
et pollinaria^ jEgyptus e papyro atque junco. 

(2) Ath^n<^e, dans le curieux trait<i qu'il a fait de tout ce qui peut 6tre 
servi dans les repas, compte jusqu'& soixante-douze esp6ces de pain 
ou de patisserie en usage dans la Gr^ce. Les Romains ne furent pan 
moins curieux que les Grecs k diversifier leur pain, selon qu'ils avaient 
le moyen de le rendre d'un gout plus exquis. Voir Pline, livro XIX, cli. iv. 
{Note de Parmentier.) 

Voici, d'aprds F^e (notes qui accompagnent VHisloire naturelle de 
Pline, de T^dition Panckoucice de 1831), une liste des principaux pains 
en usage chez les Romains : 

Panis aqualicus seu Parthorum. — Ainsi nomm^ de la grand o 
(juantit^ d^eau qui entrait dans sa composition. Cf. le texte de Pline. 

Panis artopticius, — Pain cuit dans une tourtit^re ; il t^tait pn^par d 
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Que la d6couverte du levain soit Touvrage du hasard ou 
-de la reflexion, peu importe ; on sail que Texistence du pain 

Avecla flour de farinc. Cf.Athdn., Ill, 113, ar/op/a. aproc* oirroiw, caire. 

Panis astrologicus. — Sorte de beignets ou de gAteaux dont le mode 
•do preparation 6tait fort vari4. 

Panis -at hMarum, — Pain sans levain, grossier, pcsant, p^tri avec It; 
fromage mou; on le nommaM coliphium, xcdXi^iov. 

Panis autophirus. — C'^tait un gros pain de manage fait avec une 
farina dont on n'avait pas retire le son; cestle pain bis des niodernei>. 

Panis azymus. — Pain sans levain {a privatif, JJv|j.ifi, levain). Celse le 
•disait bon pour restomac, c'est-A-dire de facile digestion : siomacho 
aptus panis sine fermento. Les modemes pensent diff^romment. 

Panis cacabaceus. — Cc pain etait fait avec de Teau qui avait bouilii 
ilansdu bronze ; de cacabus, marmite. chaudron. 

Panis civilis ou panis rotondus vopiscus. — II 6tait ainsi nommd 
])arce qu'il etait distribu<^ au peuplc romain k la place du bl^ qu'on lui 
•donnait auparavant ; son poids varia de vingt-quatre k vingt-cinq et h 
trente-six oncos. 

Panis clibanis. — Comme lo panis artopticius, ce pain ^tait cuit dans 
une tourtierc. 11 n'est pas facile de determiner la difference quiexistait 
ontre le panis artopticius et le panis clibanis, cuit aussi dans des 
monies. Ce dernier etait nomme Kpt6aviTe par les Atheniens. 

Panis dejesticium. — Voyez panis speusticus. 

Panis dispensatorius. — Voyez panis civilis. 

Panis fumaceus. — Pains cuits au four. Tryphon apud Athen. (Ill, 
109) ditque les Grecs les nommaient hipniles. 

Panis gradilis. — Ce pain est le m^me que lo pants ctvilis : on !<? 
nommait ainsi parce qu'on le distribuait au peuple, range ou assis sur 
les degres de TaraphitheAtre. 

Panis madidus. — Ce nVtait point un pain, maisune pAte de farine de 
bie et de fevo ; on Tappliquait sur le visage pour entretenirla fratcheur 
4u teint, c'est j>ourquoi Juvenal {Sat, VI) lavait nomme cutoria, 

9 

Tandem aperit vullum el culoria prima rependit. 

Faciem quotidie pane madido linere consueverat^ a dit Suetone en 
parlant du voluptucur 0th on. * 

Panis militarise — Pain grossier, fait de grain A peine ecrase A I'aide 
de meulcs portatives ou broye entre deux pierres. Ce pain sans levain 
etait cuit sous la cendre. 

Panis ostrearixis. — Le text€ de Pline nous apprend qu'on le man- 
gcait avec des hultres : c'dtait sans doute un pain do luxe. 

Panis par thicus. — Voyez panw aquaticxis, 

Panis secundus. — Pain demi-blanc : il venait apriss celui qu'on fai- 
saitavec la flcur de froment. Horace en parlo : 

Vivit siliquis et pane secundo. 

Cost le pain de la petite propriety. 

Panis siligineus. — Pain blanc fait de flour de farine, et avec le bie 
silif/o. 

Panis sordidus. — Pain fait presque entiereraont de son; on le don- 
nait aux chicns. 

Panis speusticus. ^Cdimt moins un pain qu'unc sorte de galetle faite 
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lev6 est fort ancienne, puisque Moi'se. ordonna aux H6breux 
de c^l^brer la P&que avec du pain azyme (i). Ce l^gislateur 
remarqueailleurs que les ^gyptiens avaient tellement press^ 
les Israelites de partir qu'ils ne leur avaient pas laiss^ le 
temps de mettre le levain dans la p&te.... 

Les moyens employes pour op^rer la cuisson du pain 
etaient dans Torigine fort born6s. L'&tre de la chemin^e, un 
trou en terre, ou un gril, voil& quels ont 616 les premiers 
fours et quels sont encore ceux des peuples des provinces 
m^ridionales du Mexique, qui m^nent une vie errante, 
comme autrefois les Scythes. Maisle painne cuisaitque d'un 
cdtd; on I'environnaitdecendres, dontla chaleur immediate 
brtllait une des surfaces et salissait Tautre. On rem^dia & 
cet inconvenient en mettant entre la pftte et le feu une 
feuille de t61e. On imagina ensuite des fours portatifs et des 
fours h demeure ; leur etendue n'ayant plus permis d'y 
manoBuvrer avec les mains, il fallut n^cessairement se servir 
de tons les instruments usit^s depuis en boulangerie. 

Mais il s*en fallait encore que le meunier conndt Tart de 
retirer des grains, la to>talit6 de la farine. La portion la plus 
dure echappait &, la premiere trituration, et la fleur de 
farine, tant vant^e, n'en etait nullement la plus precieuse, 
puisque les gruaux, dans lesquels reside la moitie de la 
farine, etaient confondus dans les sons, et qu'il y avait des 

etcuite en peu d'instants dans un couvercle de tourti^re. II n'y entrait 
point do levain. On pense que c'csi le pain depoticius de Galon (lib. 
LXXIV). Speu9ticu8 vient du motgrec oireufioc, se h&ier. A cause du pou 
de temps employ^ & la cuisson, Pline dit lui-mdme qu'il est ainsi 
nomm^ a festinatione. 

(1) « Vousmangerez des pains sans levain pendant sept jours. » Levi- 
lique, XXIII, 6|. 

II est ^crit d'autre part : 

« Melchisedec, roi de Salem, fit apporter {k Abraham) du pain cl du 
vin ». {Genise, XIV. 18). 

« Quand ils (les strangers) furent entries dans sa niaison, Loth leur 
fit un festin et fit cuire des pains sans levain ». (Id., XIX. 3). 

II est encore question des pains sans levain aux versets 8, 45, 17, 18, 
19, 20, 34 el 39 du chap, xii de VExode ct aux versets 3, 6 et 7 du 
chap. xin. 
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ordonnances qui d^fendaient de remoudre les graias el de 
les introduire dans r^conomie animale (Voy. p. 82). Faut-il 
s*^tonner, si les disettes ^taient fr§quentes: les animaux 
auxquels on donnait & manger les gruaux, regorgeaient de 
nourriture, lorsque les hommes n'avaient pas de pain (i). 

Sans nous arr^ter k discuter si le bl6 est indigene k la 
Tartarie {"i) nous ferons observer que les pays chauds sem- 
blent avoir 6t6 la patrie du pain lev^. Tous les auieurs con- 
viennent que TEgypte, otx nous avons puis6 les lois, les arts, 
les sciences et les fables, fut aussi le berceau de la boulan- 
gerie. On Ty cultiva avec beaucoup de succ^s; de Ik, elle 
passa dans la Gr^ce, oix elle recent encore un nouveau degr6 
de perfection, puis chez les Romains (3). 

Les Grecs prot^g^rent singuli^rement les boulangers et 
on vanta longtemps le bon pain de la ville d'Alh^nes. Les 
Romains trait^rent avec non moins d'^gards les boulangers 
qu'ils firent venir de Gr^ce, leur donnant acc^s k toutes les 
dignit^s de la R^publique ; ils fond^renl k Rome un college 
de boulangers et il y eut m^me des r^glements qui les 
affranchirent de toutes les charges publiques. 

Les 6crivains latins nous ont transmis le nom de plu- 

(1) On assure qu'il fallait autrefois quatre setiers (6h^24) dc bU, 
luosure de Paris, c'cst-it dire neuf cent soixante livres, pour la subsis- 
tance annuelle d'un soul hoinmo ; raais I'art de inoudrd s*6tant perfeo 
lionnti, ces quatre sotiers furent reduits 6. trois (4*»i,68). La mouture 6co- 
nomique ayant encore opt^re une reduction, deux setiers (3*»^2) 
suffisent aujourd'hui. {Sotede Parmentier.) 

(2) La culture du fronient pent ^tre c|ualifit5e dc prt^historique 
dans I'ancien raonde. En Europe, les plus anciens lacuslres de la Suisse 
occidentalo cultivaient un bl(5 k petiLs grains qui s'est roainienu en 
Suisse, jusqu'k la conqU(5te romaine. L'existence de noms diff^renls 
pour le h\i\ dans les langues les plus anciennes, confirnie la notion 
dune tr^s grande antiquiW de culture. La rt^gion de I'Euphrate «5tait a 
j)eu pr6s au milieu de la zone de culture qui s'etendait autrefois de la 
Chine aux lies Canaries, il est infiniment probable qu'elle a 6tt^ le point 
principal de I'habitation du bl^ dans des temps prt^historiques tr^s 
anciens. Peut-^tre cette habitation s etendait-elle vers la Svrie, vu la 
ressemblance du climat; mais a Test et h. I'ouest de I'Asie occidcntale, 
lo bl(> n'a probablement jamais ^\A que cultivj^, ant<5rieurement, il est 
vrai, k toute civilisation connue (A. de CandoUe, Origine des planles 
culHvees, 4« edit., Paris, 1896). 

(3) Apres la guerre de Persee (Pline, loc, ciL). 
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sieurs boulangers de reputation et Ton volt encore & Aix et 
dans d*autres villes d*Italie, des monuments ^lev^s h leur 
gloire... 

II y a eu des boulangers en France d^s le commencement 
de la monarchie. lis furent d*abord connus sous le nom de 
Pestores, puis on les appela Panetiers et Talmeliers, Leur 
communaute est une des plusanciennes qui aient 6t6 6tablies 
en corps de jurande (1) ; elle a joui longtemps du privilege 

(1} « La communaut^ des boulangers re^ut d'J^ticnno Boileau dva 
statuts tr^s complets sous le nom de talmeliers. Elle s'y reporla toujours 
et ne changea gu^re son administration int^rieure, confi<^e par privi- 
lege special k la juridiction particuli^rc du grand panetier, assistt^ d un 
lieutenant, d'un procureur et de grefUcrs qui faisaient ex<^cuteren son 
nom Ics rdglements et rentrer los droits. Cette situation cxceptionnelle 
permit aux boulangers d eviter la n^glementation des pr^vdts et les 
confirmations de privileges. Une redaction complete des statuts n*appa- 
ratt qu'& la date extreme de 1719, & I'occasion de la suppression de la 
charge de grand panetier et de la reunion des boulangers des fauhourgs 
k ceux de la ville ; la coramunaut^ fut alors soumisc, comme les 
autres, aux pr6v6ts de Paris. Les statuts de 1270 ont 61 articles, ceux 
de 1719 en ont 49 ; I'etat des divers membres et le fonctionnement des 
jur^s n'ont pas subi de notables differences. Cost dejii un beauresultat 
qu'une association ouvriere ait pu vivrc sous les memes regies pendant 
cinq cents ans. 

» Durant le xiv« siecle, les documents sur les boulangers n ont trait 
qu'& la taxo du pain, selon le cours des bies. Ce(U> question si grave de 
la premiere nourriture de Thomme a ete I'objet constant des plaintes 
du public et de la sollicitude du pouvoir. Nous avons transcrit les docu- 
ments les plus importants : lellres de iSOS ; ordonnance du roi Jean, 
titre II; reglements de iS67 etde 1S7f; et, pour 1ft xv« siecle, t^glement 
sur les farines du i9 septemb?*e 44S9, emprunte au litre I de la grande 
ordonnance de i4i6 sur la pr4v6te des marchands, Ce fut. comme 
en 1367, I'occasion d'une mesure de police generale, prise surTinitialive 
du prev6t do Paris, representant dc Tadministration royale, affirmant 
ainsi la suprematie de Tautorite duroi sur los si>igneuries partieulieres. 
II convoque en assemblee, au Ch&telet, les boulangei^ des faubourgs 
priviiegies, ceux de la banlieue, jusqu*& Melun et Corbeil, avec ceux de 
Paris, pour arreter ensemble les conditions de la foumiture dupain et 
les moyens d'assurer I'approvisionnement du public. En 1439, le prev6t 
dc Paris apporte une amelioration sensible dans le commerce de la 
boulangerie. II fallait avoir egard h. la variation du prix des bles et 
farines ; les pains etaient taxes invariablement, (]uant aux prix, comme 
-pains de deux deniers, d'un denier et d'une obole; on devait alors. 
«uivant les cours, augraenter ou diminuer la taille des pains, ce qu on 
•obtenait en faisant au Chatelet des essais de rendement de p&te, en 
presence des boulangers et des autoriles. On en vint ensuite k changor, 
non plus la taille, mais le poids. Ges deux inovens etaient encore bicn 
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d*avoir une juridiction sp^ciale. Le grand panetier de 
France en ^tait le chef et le protecteur. G'^tait au nom de ce 

primitifs, ct, en 1439 seulemeat, od fixa Ic poids d'une manierc deOni- 
live, quelle que soit la valeur du bl6 et sans changer les poids, on fit 
varier les prix, ce qui 6tait plus joste et plus rationnel. 

» Vers la fin du xv« si^cle ot pendant tout le xvi«,la confr<5rie s'attira 
une foule de mesures de rigueur; des cabales fr6quentes oblig^rent 
Tautorit^ k dissoudre & diverses reprises la communaut^ et la confr^ric, 
mais corame, en r^alit^, le metier devait continuer suivant les r^gle- 
ments, Tassociation se r<^tablissait bien vitc. 

» lis ne reQurent aucun texte de statuts, ni sous Louis XI, ni a la fin 
du xvi« si6cle, avant ou apres les grands ^dits, i5poque de progr^s ou les 
metiers subirent une transformation considerable qui, pour plusieurs, 
dcvint une situation nouvclle. 

» Comme point de coraparaison avec les boulangers de Paris, nous 
donnons les statuts que le bailly du bourg Saint-Germain rendit en 1659. 
On y mentionne lesjjain de chapitre, pain bourgeois oude brode, fabri- 
((U(?s suivant les prescriptions de qualit<i, poids, forme et marque du 
boulanger; les pains de fantaisie s'appelaient pains de Gonesse et 
pains t la Reine. Les halles Saint-Germain devaient Hre fournies par 
les forains en gros pain, d*un poids sup(?rieur h. trois livres, le mercredi 
et le samedi. 

» Les prescriptions 6nonc6es dans les statuts de 1719, pour Tint^rieur 
do Paris, sont ft. peu pr6s les mt^mes et r6glent tous les details de Tad- 
ministration de la communaut^. Les boulangers ne pouvaient faire 
entrer que du lait ct du sel dans leurs pains de fantaisie, pour ne pas 
ompieter sur les patisskjrs. La communautt^ dikMarc une dotte de 
75 000 livres, contractee pour s'acquitter envers le roi duprix des offices; 
les droits de niaitrise sont fixes jusqu'^ nouvel ordre k 400 livres, plus 
les dons ordinaires. L'apprentissage et le compagnonnage sont de trois 
ans chacun; la confrt^rie est dirigtH? par les juries. Tous les r^glements 
de comi)tes et d'ad ministration sont cxpos(^s avec grande clartt^. 

» II est k remarciucr que la communaute des boulangers ne figure 
pas dans les actes d'union* d'oHicos, depuis 1691 jusqu'a 1710. Elle a 
echappe k cette mesure g^nt^rale, soit par la disorganisation qu'ellc 
subit k cette tipoque, soit par la presence du grand panetier, dont la 
charge, supprim(5e par «^dit d'aoiit 1711, fut prorogi^e de sept ann^es 
jusqu'en 1718, k titre d'indemniU5 en faveur du due de Coss6-Brissac, 
dernier grand panetier de France. En 1745, k I'occasion de la creation 
desinspecteurs des jurt^s, les boulangers rentrent dans le regime commun 
nt s'imposent k une somme de 50 000 livres pour I'union de cet office. 

» L'ann<ic suivante. ils obtinrent, par lettres patentes de mai 1746, une 
nouvello redaction de statuts, mais sans modifications importantes. Le 
brevet est laiss«5 comme en 1719, k 15 livres, la maltrise^ 400 livres, 
tous les autres droits en usage sont maintenus. Les patrons de leur 
confrt^rie t^taicnt saint IIonor<5 ct saint Lazare, qui sont repr<isent<5s sur 
les jetons. 

» Apr6s Tabolition des jurandes, les boulangers rest6rent en corpora- 
tion, comme plusieurs autres metiers, mais conform<5ment k des sta- 
tuts qui n'ont plus do lien avec leur ancien regime. » (Ren6 de Lespi- 
nasse, Les metiers et cotyorations de laville (/ePam. Paris, imprimcrio 
Nationale, MDGGGLXXXVI, t. I, p. 195.) 
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grand officier de la couronne, qu'on 6tait admis k Tappren- 
tissage et k la maftrise ; c'^tait aussi entre ses mains, qu'on 
pr^tait serment ; mais cette juridiction a 6t^ supprim^e au 
commencement du si^cle dernier, et les boalangers ont perdu 
insensiblement leurs privileges... 

Avant de finir I'esquisse du tableau de Torigine et de& 
progr^s de la boulangerie, permettez-moi de vous nommer 
Tauteur qui le premier a 6clair^ cet art du flambeau de la 
chimie. Pendant longtemps, nous n'avons connu que le 
boulanger et nullement ce qu'il faisait ; gr&ce k M. Malouin^ 
les yeux se sont ouverts et c'est k ce chimiste que nous avons 
I'obligation de savoir que la fabrication du pain n'est pas- 
aussi facile k ex^cuter qu'on le croirait d'abord. 

Le degr6 de sdcheresse des farines, leurs diverses qualit^s, 
la temperature de I'eau employee au petrissage, Tappretde^ 
levains, Templacement du fournil, la force et I'adresse des- 
ouvriers, la construction dufour et la nature du bois destine^ 
au chauffage sont, en effet, autant de causes qui font varier 
k rinfini le poids des pains entre eux et m^me des foum6es. 

Je ne rappellerai qu'un trait de la vie de M. Malouin, qui 
sufQra pour prouver que le plaisir d'etre utile, plaisir si 
puissant sur un bon coeur, fut la seule gloire capable de le 
flatter. J'allais lire k TAcademie des sciences le plan d'un 
nouveau travail dans lequel j'avais ete force par mes 
recherches de m'ecarterde son opinion et meme de la com- 
baltre, avec tons les egards que Ton doit aux hommes qui 
n'ont que Tamour de la verite pour guide. Quelle fut ma 
surprise, lorsque voulant me derober k ses regards, dans le 
sanctuaire des sciences, ce fut lui qui vint k moi pour me 
donner le temoignage le plus edatant de sa satisfaction ! 
Cette circonstance, qui n'a pas echappe kls, plume eioquente 
du ceiebre ecrivain (i) charge de payer k sa memoire le 

(1) Voici le passage de V^loge de Malouin, par Condorcet, auquet 
Parmentier fait allusion : 
« M. Parmentier vient de donner sur I'art delaboulangerie, untrait6 
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.juste tribut d'^loges qui lui 6tait dd, est encore pr^sente k 
mon ^me sensible. 

Tous les Yoeux de M. Malouin auraient 6i& rempiis s'il eti 
pu pr6voir qu'un jour Tart qu'il ch^rissait, serait veng6 des 
reproches injurieux donton a essay e dele fl^trir... Propa- 
ger par la voie de Tenseignement les lumi^res d'unart aussi 
4itile que la boulangerie, ce n'est pas seulement travailler 
pour les generations pr^sentes, c*est songer encore au 
bonheur des si^cles futurs. 



auquel TAcaderaie a accoi*d<5 son suffrage, du nioins sur la parti e phy- 
sique, la seule qui soil de notre ressort; ila combattu dans cet ouvrago 
quelques opinions de notre acadt^micien en rendani justice au m^ritc 
de ses recherches, et il a joint aux travaux de M. Malouin un usage 
'heureux des v6rites nouvelles qu'une analyse plus parfaite des sub- 
stances farineuses a fait d^couvrir. 

» M. Parmentier avait lu, h, une stance de TAcademic, cette parlie de 
son ouvrage ou quelques id^'es de M. Malouin sont attaqu^es ; cclui-ci 
4^tait present k la stance; M. Parmentier craignait ses regards, sachant 
k quel point I'amour-propre est facile a blesser et ignorant combien 
M. Malouin 6tait sup(5rieur k ces faiblesses; il fut bient6t rassurt?; a 
peine sa lecture esl-elle finie que M. Malouin vient k lui, Tembrasse : 
Recevez mon compliment, dit-il, vous avez mieux vu que moi. [Uistoire 
de VAcad^mie royale des sciences, ann(5o 1778, p. 64, Imprinierie Royalc, 
JMDCCLXXXI). » 
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VIII. — Trait6 de la chfttaigne (i). 

Lorsquej'aiindiqu6 la mani^re de faire du pain de pomme 
de terre, j'offrais aux habitants des campagnes une forme de 
plus pour rendre Taliment que ces racines contiennent plus 
substantiel et plus commode. Je me croyais k Tabri. d*une 
censure am^re. Je n'ai pas 616 surpris de voir M. Linguet (2) 

(1) Voy. Bibliographie, n* 21. 

(2) Avorat-journalistc n6 en 1736; enferm(5 h la Bastille ( 1771)-! 782) ; 
condamn^ h. inort, en 1794, par lo tribunal r<^volutionnaire « pour avoir 
cnccnsti dans scs i^criU Ics despotes de Vienna ct do Londres ». 

Voici rarticlo paradoxal oii Linguet attaquo lo i)ain de pomme dc 
terre sans toutefois citer le nom de Parmentier : 

« Cost une chose etrange que la manic de nc vouloir rien tenir dc la 
nature ct d'applaudir & chaquc invention qui tend k en defigurer les 
pn^sents. Si elle nous donnail du vin tout fait, noUvS dedaigncriuns d'en 
boirc. Pour piquer noire sensuality, il faudrait trouver Part de reduire 
la liqueur en raisins ; et il en serait dc mCme de tout. 

» Que cc dt^lirc tdtillon tourniente les objets de luxe ot de mode, k la 
bonne lieure. Que d'un son jaun&tre, pcsant, sec et dur, incapable do 
senir i la noumture do riiomnie ou dc scs agents, on lire, par la 
putrefaction, r<5vaporation, la trituration, etc., une poudre leg(>re, 
blanche, douce, presquo impalpable, inventee pour donner aux cheveux 
de la jeuncsse la eoulour anticipee qui ne devrait annoncer que la ma- 
turity dc Pago et de la raison, c'est un petit mal. Que des filaments du 
chanvre, on par\'ienne apr^s cent proc^dtJs, aussi longs quo p^^nibles, k 
faire ces dcntelles delices, dont la perfection consiste a laisser paraitro 
ce qu*elles semblaient devoir caclier, et oii Pindustrie s'epuiso k prati- 
quer laborieusement plus de trous pour parer la richesse, que la mis^re 
n'on ouvre dans les haillons dc Pindigence, il n'y a pas un grand incon- 
vi^nient. 

» Mais que cos rechorches, ces raffinemcnts s'^tendcnt jusqu'aux 
mati6res proprosi la ^ubsistance, que quand la nature donne en secret 
aux pauvres un aliment qui n*exige ni preparations, ni assaisonnement, 
qui convient ^galemont k Penfancc et a la vieillesse, dont tout est sub- 
stantiel et agr^able, la cliiniie vienne ])oser la main sur la bouche affa- 
mee qui s'ouvrait pour le recevoir et lui disc : « Attends (jue j aie tra- 
» vailie cette matii*re, il faut la sc'cher, la peler, lamouiller, la bouillir, 
» la moudre, la petrir, la cuiro et alors nous verrons si tu Pavaleras », 
convenons que c'est un spectacle tout k la fois bien ridicule et bicn 
douloureux. 

» Yoil^ cependant ce qui so passe de nos jours ti IVgard des poiumos 
de terre ou palates et a (juoi so niduit Part d(» faire du pain C(}lebr«5 
avcc tant d'emphase. Pour aider les loctcmrs a ai>prC'tier Pobligalion 
que Phumanite peut avoir k ces Triptoli^jmes modernes, remettons sous 
leurs yeux ce que j'ai dit autrefois dans un ouvrage etouffe par uno 
honndtete ministerielle, mais dont j'ai relrouve (luelques fn^gmenls 
dans mes papiers : Axons Pidee que de vrais philosoplies doivent avoir 
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ridiculiser ma proposition, puisque le meilleur des pains- 
n*avait pu trouver gr^ce aupr^s de lui ; mais je ne pouvais 

flu pain en g^nt^ral, et deli il sera facile d'«5 valuer le merite de cctte- 
modllicalion adaplec aux ponimes de terre. 

» Dans un petit ^crit publi(5 il y a quelques annties {Dubleel dupain^ 
Londres, in-12, 1774), je me suis avis6 de dire que le pain consider^ 
coinme la nourritui-e 6tait une invention tr6s dangereuse et tr6s nui- 
siblo. « Nous vivons de pain, disais-je, nous autres Occidcntaux, notre 
» existence depend de cette drogue, dont la corruption est le premier 
» 61t5ment ; que nous sommes obliges d'alt«^rer par un poison pour la 
» rendre moins malsaine ; qui, depuis I'instant que la malheureuse 
» graine qui en fait la base est cach^c dans le sein de la terre, jusqu'i 
» celui ou un boulanger I'etalo sur sa boutique, exige les plus grands 
» travaux, ainsi quo la plus crucllc d«5i)endance. Elle est plus nieurtri^ro 
» encore cent fois par les monopolos et les abus qu^elle ni^cessitc, 
» qu*utile par la propri«5t*5 qu'ollc a de servir d'aliment. » 

» Des Morellets de tous les ordres se sont c(rorc«5s de rendre ridicule 
CO peu de mots, et rien n'(5tait moins difficile. II n'y a point d'id^e qui 
pr(5te plus k la plaisanterio au premier coup d'a^il. 11 n'y a rien de si 
aise que de faire parattre absurdc le syst^me d'un homme qui regarde 
Ic pain comme un poison, qui fiilicite le peuple k qui la Providence & 
cache le fatal secret de moudre et de p«5trir le froment. 

» Mais quels (5clats de rire se sont Cloves aussi k la premiere th^se 
oil Von a soutcnu la circulation du sang! Combien Guy Patin s'est-il per- 
mis de mots m<5chants sur I'em^tique et ses inventeurs ? Cepcndant la 
decouverto d'Harvey est aujourd'hui un axiome en m^decine, et Tanti* 
fiioine modifi(5 est devenu Tune de ses plus puissantes ressources. Je ne 
sais pas si mon opinion sur le pain fera la m6me fortune, mais je sais 
bien qu'elle n*est pas moins solide. 

)> D'abord nous sommes dans I'idee que c'cst le setil aliment conve- 
nable a notre nature et que le genre liumain p(5rirait s'il en <3tait priv<5. 
Ccpendant il est de fait que le plus grand noinbre des hommes n'en 
connait pas I'usage, et que chez ceux qui I'ont adopt(^ il ne produit que 
de pcrnicieux effels. 

» Dans toutes les lies de rAm«5rique, et mC*me dans le continent, les 
negres, les Indiens, tous les blancs pauvres et miMne la plupart du 
temps les riches vivent de cassave.de plantains, de bananes, qui en est 
une esp6ce, de mais, de l(5gumes de toutes sortes. 

» G'est la mdme chose dans toute I'Asie. En Turquio, en Perse, dans 
toute la Moscovie, k la Chine, au Japon, dans cette immcnsiUJ de pr<5- 
tcndus deserta de la Tartaric, qui sont pourlant remplis d'hommes, on 
ne vit que de riz habituellemcnt, quelquefois de millet, mais toujours 
d'une esp6ce de productions proprcs k foumir une bouillie mangeable 
sans appr^t, et non pas de cc compost^ fatiguant, eouteux, g6nant en 
tout sens, que nous appelons pain. 

» En Afrique, j'avoue que TEgypte ot la Barbaric fournissent d'abon- 
dantes moissons, mais outre que la d(5population et I'indigence de ces 
cantons, si fameux par leur commerce on bl(5, ne prouvent pas la salu- 
brity de cette production, consider^e, soit comme aliment, soit commo 
denrec n^gociable, ces deux Etats, malgrci leur <5tendue ne sont qu'un 
point sur Timraensit^ de I'Afriquo. Depuis le canal de Mozambique jus- 
qu*aux Canaries, vous ne trouveroz pas une charrue, pas un labou- 
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imaginer qu'en pr6seniant une arme contre le monopole et 
le meilleur moyen d'^carter la famine de nos foyers, je dusse 






< 



reur. Lapiichc, lanourritnre dcs bestiaux, la chassc, los fruits fournissent 
la subsistance i toulos ccs nations ot il y on a de considt'i-ablos, et dies 
sont libres et cllos sont heurouscs. Los osrlavos qu'ellcs nous fournis- 
sent no prouvent que I'indignit^ de notre avarice et la facilitt^ avec 
laquelle, dans tous les pays, les petits sont la victime des passions des 
gmnds. 

» Enfin, entre les deux tropiques, point de bl«s, ni de pain. Pass^ le 
soixantlenie degr<5 de longitude et avant le vingt-oinquieine de latitude^ 
point de blO ni de pain. Pour apercevoir le petit coin de terre ou 
se cultive et so consomme cette plante fatale, il faut passer let ropique 
du Cancer, il faut venir sc conliner dans notre petite Europe. 

» C'est la que dans I'espace d'environ 40 degnis, se trouve born^e la 
culture du bl(5, que nous croyons lierement 6tre le seul aliment compa^ 
tible avec la dignity du genre humain : et encore combien de peuples, 
combien dlndividus qui en sont privt^s dans cet espace nu^mc ou il 
semble si necessaire I 

» En Espagne, combien d'hommes qui ne vivent que de chAtaignes, 
que d'une espece de glands (jui en approchent! En France, combien de 
laboureurs ([ui ne subsistent (^c de sarmsin bouilli, conmie dans la 
Champagne ! que de millet pr(^pan5 de m(5nie, comme dans le Poitou I 
de mals, aussi simplement appr(5t(i. comme dans les Pyn^nees ! de lai- 
tage sous toutes sortesde formes, comme dans les Alpes! En AUemagne, 
combien qui ne mangent que des pommcs do terrre rt^luites en p&te 
par la simple ebullition t 

»Les Anglais etles Hollandais eux-m^mes, si grands commen^ants en 
bl6, s'en d^fient presque comme d'un poison. Us ne scmblent gouter 
du pain que pour rendre hommage k la mode. 

» Enfin, si I'on avait la patience de faire k ce sujet un calcul bien 
minutieux et bien exact, de neuf cent millions d'hommes qui, dit-on, 
peuplent la surface de la terre, on en trouverait peut-^tre k peine cin- 
quante qui v^cnssent de pain ; et voilk Palimcnt universel t Voil& Tim- 
portant objet de subsistance, auquel les gouvernements doivent tout 
sacrifier, sur lequel toutes les spticulalions politiques doivent porter, et 
dont il faut au moins s'^tudier k donner la forme, par des manipula- 
tions violentes, k tous les aliments que la nature a prodigui^s pour nous 
d^toumer de celui-lk! 

» Si vous cherchez main tenant la cause dece discr<?ditg«5neral auquel 
le pain est condamn^, vous la trouverez dans les fatigues (]ui pr^c^dent 
la culture du bl(§, dans les dangers (jui accompagnent la croissance, 
dans les travaux qui sont attaches a sa prt^paration. 

» Avant de le semer, il faut fumer la terre ; la retourner, lui donner 
trois facons et quelquefois quatre. A peine est-il germi^ que les 
mulots, les vers, des insectes de toute espace, Tatta^iuent et fcmt 
trembler le laboureur. Les gelees, les inondations le d(5racinent ou h* 
font perir. La moindre pluie, dans la fleur, le fait couler ; la nielle le 
consume; la gr^le le coupe. Trop d'abondanco le fait verser et le rend 
st<^nle. 

» A-t-il 6chapp<i k ces dangers*? Oflfre-t-il enfin k I'ceil du spectateur 
des ilots ondoyants qui r^jouissent le propri6taire ? U faut le scier, le 
faire retourner, le faire S(icher, le mettre en bottes ; et dans cet ^tat 
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dtretax6 parcec616bre 6crivaindu crime de i^se-humanitd... 
Eq parcourant mes M^moires sur les aliments, nulle part 

m^me une pluic un peu longue peut le gdter, le fairc gormcr dans Tepi. 

» Esl-il dans la grange ? il faut le sonmettro au fleau, Tarracher par 
des efforts violenfe de Tasile ou la nature I'a cacli(5. 

» Est-il battu, vann^, criblt^ r^uni en nionceaux ? vouscroyez peut-(Mre 
qu'il ne s'agit plus que d'y porter la dent pour s'en nourrir? U est bien 
loin encore de pouvoir servir d'aliment; il faut le porter au moulin : 
apr^s lui avoir fait subir Taction des mcules, il faut le sasser, le bluter. 

» Est-il en farine? II faut le pC'trir, y introduire, .sous le nom do 
Icvain un melange de pale aigre, infecte, sans laquoUe il n'aurait,dit-on, 
point de gout ou serait trop indigeste, et encore faut-il que cc melange 
soit gouvorne avec la plus parfaite discrt^tion. Trop faible, il laisse au 
pain une pesanteur dangereuse. Trop fort, il lui communique une 
aigreur d^goutante et non moins nuisible. 

» On Tenfourno. Deux bAtons brules de trop Texposent^ c^tre convert! 
en cendres, ou du moins en une masse amere qui n'aura ni sue ni 
substance. 

» Jo suppose que tons ces inconv«5nients sont pr6vus et 6vit<5s. Enfin 
le four s'ouvre et vous livre une composition assez agr^able au gout, 
je I'avoue, quand elle est nouvelle, mais qui acquerra bient6t la duret^ 
de la pierro et rinsipidit<§ du sable, si elle est h. I'abri de Thumiditii; on 
que la moisissure va couvrir dans buit jours, dans le cas contraire; les 
animaux mi^me n'en voudront plus des que la fermentation ou la s6chc- 
resse I'aurontreduite h. Tun de ces deux etats... 

» Voil^ Tbistoire naturelle de cette admirable denrc^e que nous avons 
appel^c pain. 

» Voulez-vous pousser plus h)in celle du hU qui le foumit? Voire 
dessein est il de le conserver, ou en farine, ou sous Tecorce dont la 
nature I'a rev(>tu.Sous Tune ou sous I'aulre forme, sans les plus grands 
soins, sans les raouvements les plus violents, sans une assiduity et des 
fatigues 6ternelles, il s'licbauffe, il contractc un gout putride, qui 
annonce ou di^veloppe ses qualities inalfaisanlos : les insectos le d^vo- 
rent : il germe dans le grenier meme. Le malbeureux proprietaire qui 
s'est cru riche, voit un matia, avec desespoir, son tr<^sor en poussiere, 
ou converti en une masse corrompue. que la police se hAte avec raison 
de proscrire, a moins qu'un crMit superieur nc lui impose silence, et 
ne condamne cent mille hommes A etre empoisonn^s, pour ^pargner 
une perte de quelqucs ecus A un riche imprudent. 

» Ces procedt^s sont aussi indispensables qu'assujettissants. lis tien- 
nent le cultivateur dans des entraves ^tcrnelles, le propri(5taire dans 
des craintos non interrompues, le consommateur dans des embarras et 
une d(5pendance sans lin. Quels hommes, excepts nous, pourraient dtre 
assez fous pour introduire chez eux I'usage d'une pareille subsistance» 
quand ils sont assez heureux pour s'en 6tre preserves I 

« Cppcndant 6coutez nos Docteurs en d(5mence <5conomique ; pr^tez 
Toreille A toutes ces declamations enfarim^es.dont le ridicule commence 
un peu A nous d^barasser : vous entendrez les maltres pr^cher que. 
ragriculture, c'est-A-dire, dans I'argot (iconomique, I'art de faire venir 
du bl6, pour en tirer du pain, est le seul secret d avoir beaucoup d'hom- 
raes; que pour rendre un roi riche et sos sujets heureux, il faut beau- 
coup de moulins et de boulangers ; que jamais une nation nc sera si 
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M. Linguet ne verra Temploi de tnon temps se diriger vers 
les recherches de rafBnements : le luxe de nos tables n'a rien 

puissanic ni si fortunee, que qiiand tout Ic nionde, voulant manger du 
pain et ne pouvant s'en passer, il sera si clicr que la moitie du peuplo 
n*aura pas de quoi le payer. 

» Quant au nn^rite de la cherte, j'y ai repondu ailleui*s ; quant k la 
fecondite du pain, k son influence sur la population huinaine', la me- 
prise n'est pas moins evidente. II n'y a point de pays si peu peupl^s 
que les plaines prostituees au labourage. 11 semblo que cet art funeste 
porte avec lui la stcrilito.qu'il combat et qu'il tucles hommcs, en mul- 
tipliant cettc fatale subsistancc. 

» Comparez pour la population, la Picardie, la Bealice, toutes cou- 
vertes de moissons dorees, k la Normandie, au Poitou (jui n'ont presque 
que des paturages ct des vergers; k la bonne partic de la Champagne 
qui n*a que des vignobles, a la Franche-GorattS k la Guyenne, au Lan- 
guedoc, au Lyonnais, k la Lorraine qui ont beaucoup de vignes, de 
for^ts, dc prairies et trt^s peu de terres k bU. Dans celles-ci vous trou- 
verez les villages entass^s los uns sur les autres; vous d^couvrirez de 
toutes parts une nature riante et aninii^e : vous verrez les richesses et 
les hommes sc multiplier commo les arbres qu'ils taillcnt ctles bcstiaux 
qu'ils rt^gissent. 

» Dans les autres, vous vous croyez k chaque instant transplants au 
milieu d un ddsert. Des espaces arides, des plaines dessechi^es, des 
habitations rares et isolees, des btltiments do boue ou tout annonco 
rindigenco et la faim, sont des signes trop visibles du flt^au qui les 
dSsoIe. Quelciues meules de grains, dispcrsecs ca et la dans les cam- 
pagnes, ne paraissont indiquer des marques d'abondance que pour fairo 
un contraste plus frappant avec la misere k la(iuelle sont en proie les 
mains qui les ont rccueillies... 

» Un pays de paturage est n6cessairement plus peupl<5 qu'une cam- 
pagne k bl«?. La lerre en pr6 rend r<5ellement plus en substance que la 
terre k labour, ct tout ce qu'elle rend toume k la subsislance des 
hommes. lis boivent le lait, ils mangent la chair des bestiaux qui ont 
consume Therbe. Ceux-ci sont, pour ainsi dire, des marmites vivantes 
dans lesquelles leurs maitres ont fait cuire et prtipart^, sans fatigue et 
sans d^pense, cet aliment insipide par lui-nu^me. 

»C'estlk, c'estdans les prairies que les hommes ontdu loisir et dela 
gaiety : c'est Ik qu'ils font des ^^glogues, qu'ils chantent I'amour et la 
liberty : c'est la que le nom dc paysan n'est point une injure et que 
leur esprit se fortifio par le repos du corps, au lieu qu'une sombre tris- 
tesse couvre les plaines dt^chirees par le soc. En Europe m(?me, la 
r6colte du foin et la vendange sont signal(3es par des rt^jouissances. La 
moisson ne lest que par une tristc et morne pesanteur. Dans les deux 
autres, le manouvrier sent qu'il amassc des richesses et dans celles-ci, 
qu'il fabri«iue des fers... 

» D'apres cc qui pr6c6de, il est facile d'apprt^cier le travail chimiquc 
auquel on s'applaudit de pouvoir soumettre les pommes de terre. C'est 
^videmmcnt, s'il devient jamais commun, un crime de 16se-humanit6. 

» La pomme dc terre ^tait, dans sa simplicite, une ressource que la 
nature avait mdnag<>e a I'indigence : cette cruellc conversion va la lui faire 
perdre. Avec de I'eau et tout au plus un peu de sel et de beurre, elle 
ibumissait au sortir dc la terre un aliment sain, nourrissant, 16ger; sans 
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gagn^ k mes experiences... La nourriture principale du 
peuple est ma soUicitude ; mon voeu, c'est d'en am61iorer la 
quality et d*en diminuer le prix. 

Puisse le travail que je soumels aujourd'hui au jugement 
du public r6veiller sur le compte du ch Ataignier les habitants 
des cantons oti cet arbre peut ofTrir les plus grandes res- 
sources. 



* 
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<»au m^mc, laissoo un instant sous l(>s charbons. c'^tait une noumtiire 
jigr^ablc k la bouche ot substanticllo a restomac. Lc manouvricr ne 
rougissait pas encore de .la trouvor bonne sous cettc forme, parce qu'il 
no soupconnail pas qu'ellc put en recevoir unc autre. La facility de se 
la procurer parlout, dc la conserve r, Thabiiude de la regarder encore 
omme un aliment sans consequence, et plus propro aux bestianx 
qu'aux hommes, avait empt^che les riches de se Tapproprier cxclusi- 
Temenl. 

» Si une fois voire funeste manipulation s'accri^dito, en ennoblissant 
cs patates, vous allez les rendre tout k la fois pr6cieuses et inutiles, ou 
miime nuisibles. En participant aux mcitamorplioses du bk^ dies en 
prendront les redoutables propri^tes. L'homme rustique se croira avili, 
du moment qu'il ne pourra plus les manger que broyi^es sous line 
meule, jcttk's dans une huche et cuites dans un four. Cette fabrique 
sera un tribut qu'il faudra payer k I'opulence, tribut qui rendra peu a 
peu la denree et les consommateurs esclaves ; il y aura des grcniers, 
iles magasins, des monopoles, des famines de pomme de terre, comnic 
il y en a de ble el de pain. Le pr»?tendu service qu'aura rendu voire art 
aux hommes de nos contrt^cs, sera de leur avoir encore fabri«iu6 une 
chainc de plus, avec celte production m<}me que la nature deslinail k 
leur reLracer quelques idees de I'independance. yi {hmfpioiy Annates poli- 
iiqueSf civiles et litt4raires du xviii« siecle, t. V, 1779, p. 429-450.) 
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tion usitSe dans le Limousin pour cuire la chdtaigne, — 
Art. XL Des avantages de la chdtaigne pr^paree d la 
limousine. — Art. XII. Details des questions et des 
reponses faites sur le chdtaignier et la chdtaigne. 
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M. d'Aine, intendant de Limoges, d^sirant procurer auz 
habitants de sa g6n6ralit6, une ressource capable de sup- 
plier aux disettes de grains, malheureusement tr^s M- 
quentes dans cette province, a pens6 que la chdtaigne 
r^duite sous la forme panaire, pourrait remplir ses vues pa- 
triotiques, d'autant mieux qu'il avait appris que c'^tait ainsi 
que les habitants de llle de Corse se nourrissaient de ce 
fruit. 

Pour s*assurer plus positivement du fait, M. d*Alne prit le 
parti d*^crire it M. de Boucheporn, intendant de File de 
Corse, le priant de lui envoyer le proc6d6 de fabrication du 
pain de pure chMaigne. Aussit6t qu'il Teut regu, il s'em- 
pressa de le faire imprimer et r^pandre dans les provinces 
soumises k son administration, en mandant k M. le Direc- 
teur g^n^ral, qu'il serait k souhaiter que j*entreprisse une 
suite d'exp^riences, k Teffet de perfectionner, s'il ^tait pos- 
sible, la manipulation des Corses. Charge de ce travail p^r 
M. de Montaran, intendant du commerce, je me fais un 
devoir d'en presenter le r^sultat. 






On a droit d'etre 6tonn^ que le chMaignier, qui se plait 
«inguli^rement en France, n'y soit pas cultiv6 davantage : il 
•est k prdsumer qu*il a6t^ autrefois beaucoup plus commun, 
car on trouve dans des endroits fort 61oign6s des pays k 
ch^taignes, des poutres et des solives faites avec ce bois 
tir6, ^ans doute, des fordts voisines. 



136 U CHIMIE ALIMENTAIRC DANS L*(EUVRE DB PARHENTIER. 

II faul esp^rer que rutilit6 du chilaignier, mieux sentie^ 
r^veillera sa culture et qu'on le r6lablira dans tous les 
cantons qui conviennent k sa v6g6tation. On ne pent se dis- 
simuler que les ter|*ains les plus arides, si Ton se d^terminait 
d. les planter en ch^taigniers, se changeraient en une source- 
in6puisable de richesse tou jours renaissante et rapporteraient 
presque autantde revenusque les meilleurs fonds. Get arbre^ 
je le r6p6te, r^ussit partout en France; il est tr^s propre ^ 
faire du bois taillis : ind^pendamment de sa bont^ pour la 
charpente et la menuiserie, on en fait encore de bon merrain, 
des palissades, des treillages et des 6chalas pour les vignes. 

Le ch&talgnier est d*autant plus pr6cieux pour les pays- 

oh on le cultive avec intelligence, que son ombrage n'est pas 

nuisible aux grains. 

(Du chdiaignier.) 



* 



Comme il n*est pas indifferent de manger la chMaigne 
verte aussi longtemps qu'on le pent, je ne saurais trop 
recommander aux ^piciers, aux fruitiers et k tous ceux qui 
vendent ce fruit, de le surveiller davantage, pour leur 
int^ret et le n6tre. Qu'ils soient bien convaincus que le lieu 
de leurs magasins le plus humide est contraire k cette mar- 
chandise ; qu'en la renfermant dans des tonneaux, dans de& 
dacs entasses pr6s des murs, les uns sur les autres, ils font 
tout ce qu'il faut pour hd^ter son d^p^rissement. 

Les ch^taignes et les marrons pr^alablement tries et 
essuy6s, peuvent 6tre conserves dans des sacs de toile, ou 
des panicrs de paille, suspendus et isolcs dans un endroii 
sec. 

Ces fruits exposes au grand soleil, pendant sept ou huit 
jours, sur des claies que Ton retire tous les soirs et que Ton 
pose les unes sur les autres dans Tendroit le plus chaud de 
la maison, acquierent la propriety de se conserver tr^s 
longtemps et mdme de supporter de longs trajets, sans rien 
perdre de leur saveur et de leur faculty reproductive. Mais. 
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cette m^thode dont la bont6 est connue, ne peut ^tre pra- 
tiqu^e par les marchands ; les fruits ainsi s^ch6s ont perdu 
de leur volume, et leur surface, au lieu d'etre lisse, est rid^e, 
ce qui serait un obstacle au d6bit d'une denr^e qui a besoin, 
comme beaucoup d'autres, du coup d'oeil. 

On se sert de plusieurs interm^des pour emp^cher que 
les ch^taignes amoncel^es ne s'^chaufTent et ne se g^tent : 
le son, la foug^re, les feuilles de ch^taignier s^ch^es, le sable, 
la cendre, la chaux, le sel, ont ^t^ employes dans ce but; 
mais il y a bien des reserves k faire. 

Le son le plus sec se charge bient^t de Thumiditd qui 
transsude de la ch^taigne et passe k la putrefaction ; les 
cendres attirent Thumidit^ de Tair et retiennent celle de la 
ch&taigne ; la chaux et le sel ont le m6me inconvenient, qui 
est moindre de la part des feuilles s^ch^es ; en sorte que, 
loin d'etre dans un milieu sec, les ch&taignes se trouvent 
ainsi entour^es de mati^res qui ne font que pr^cipiter leur 
deterioration. 

Quoique le sable reunisse le double avantage de se tenir 
frais et de ne point s'humecter k Tair, il ne peut pas long- 
temps remplir le but que Ton se propose, par la raison qu*il 
devient un obstacle k la dissipation de Thumidite propre k 
la ch&taigne. La petite paille, s^che et lisse qui renvoie les 
rayons du soleil plut6t que de les absorber, devrait avoir la 
preference. 

Je vais indiquer aux amateurs de ch^taignes une recette 
pour les manger vertes pendant toute I'annee : elle consiste 
k faire bouillir ces fruits environ quinze k vingt minutes dans 
Teau, et k les exposer ensuite k la chaleur d'un four, une 
heure apr^s que le pain en a ete tire. Par cette double ope- 
ration, les ch^taignes acquierent un degre de cuisson et de 
dessiccation propre k les conserver tres longtemps, pourvu 
qu'on les tienne dans un lieu sec. On peuts*en servir en- 
suite en les mettant rechaulTer au bain-marie ou de vapeur ; 
ceux qui preferent les manger froides, n'ont besoin que de 
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les laisser renfler k rhumidit6 Tespace d'un jour oil deux. 
Mais toutes cesm^lhodes de conservation ne son! applicables 
que pour une petite quantity de ch^taignes; pour de grandes 
provisions, il faut avoir recours au s^choir en usage dans 
les C^vennes. 

(De la conservation de la chdtaigne.) 



* 



La chAtaigne priv6e de toute enveloppe, divis^e par le 
moyen d'une ripe, et r^duite en p6,te molle, k la faveur de 
Teau froide, ayant 6t6 renferm^e dans un sac de toile serr6e, 
et port6e Ala presse, a fourni une liqueur brune, mucilagi- 
neuse et trouble, d^posant un sediment qui, lav6 et s^ch^, 
a pris une tr^s grande blancheur. 

Le marc restant dans le sac, ayant 6t^ frott^ entre les 
mains k diverses reprises et expose de nouveau k la presse, 
apr^s que Teau qui la surnageait ne laissait plus rien pr6ci- 
piter, fut s6ch6, ainsi que la totalite du d6p6t form6 : les 
experiences necessaires pour parvenir k la connaissance de 
ces deux produits, ont prouv6 que Tun (5tait une mati^re 
fibreuse etTautre de Tamidon comparable Si celui des grains. 

Les liqueurs provenant des diflP6rentes d^cantations ayant 
et6 r^unies, filtr6es et distributes sur plusieurs assiettes, 
ont 6t6 plac6es au-dessus d'un four ; k peine le feu se fit-il 
sentir, que le liquide perdit de sa transparence, et Ton vit 
une matiere grise se rassembler par flocons k la surface. 
L'6vaporation ne fut pas moins continuee, jusqu'ii ce que la 
liqueur etlt acquis la consistance d'un extrait. Get extrait, 
tr^s susceptible d'attirer Thumidit^ de I'air, fut mis aussit6t 
k dig^rer dans Tesprit-de-vin ; il s'y dissolvit en partie et la 
dissolution ayant 6t6 mise k 6vaporer, dans un endroit cbaud, 
j'obtins une liqueur sirupeuse qui pr^sentait une infinite de 
cristaux assez r^guliers, pour juger que cMlait un vrai sucre : 
j'en acquis la certitude en le soumettant aux operations du 
raffinage... 
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La matifere sucr6e se trouvant au nombre des parlies cons- 
tituantes de lach&taigne, jen'ai fait aucun doute que ce fruil 
ne d6t passer h la fermentation spiritueuse (alcoolique) et 
fournir de Tespril ardent (alcool) par la distillation. Pour 
m'en assurer, j*ai donn^ k la ch^taigne une sorte de fluidity 
en la m^lant avec une cerlaine quantity d*eau, tant(M crue 
et r^p6e, d'autres fois, s^ch6e et pulv^ris^e, souvent enfin 
cuite et en p&te. Dans tous ces 6tats, le melange plac6 dans 
un endroit chaud a contracts, au bout de quelque temps, 
une odeur vineuse agr^able, puis aigrelelte; alors j'ai pro- 
c6d6 k la distillation et j'en ai relir6 de Teau-de-vie. 

Si les habitants des pays montagneux qui n'ont ni raisins, 
ni graines, voulaient tirer parti de cette propri6t6 de leurs 
ch^taignes, ils pourraient appliquer le travail du bouilleur 
et du brasseur pour obtenir des boissons analogues k la 
bi^re et k Teau-de-vie. Tout ce que je puis leur certifier, 
c'est qu'ils pourraient en obtenir une trfes grande quantity, 
vu Tabondance de la mali^re sucr^e et la presence de 
Tamidon que je soupQonne avoir grande part ^la formation 
de Tesprit ardent (alcool) : peut-^tre, seul, est-il en 6tat de 
joiier le rAle du sucre dans la fermentation ; c'est un probl^me 
dont j'esp^re donner incessamment la solution. 

Les deux enveloppes de la ch^taigne ayant quelque rap- 
port avec les substances astringentes, on pourrait, au lieu de 
les brtller, les faire servir aux teintures et dans nos tan- 
neries. 

(Analyse de la chdtaigne.) 



* 



J'ai expos6 des chMaignes enti^res au-dessus des fours de 
THAtel royal des Invalides, (temperature 38° k 50°C.).Elles y 
rest^rent plus de douze jours sans pouvoir s^cher; elles 
s'amollissaient et diminuaient de volume; mais, en les 
ouvrant, elles exhalaient une odeur d^sagr^able. Pour favo- 
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riser leur dessiccation, je les d^pouillai de toute ^corce. Elles 
perdirent alors leur humidity plus ais^ment, mais elles pri- 
rent une couleur noire ; je les coupai par la moiti^, et 
j'^prouvai les m6mes difficult^s; enfin, je les divisai par 
tranches plus minces, et je leur donnai beaucoup de surface 
en les ^tendanl sur un tamis. Ge ne fut qu'en cet 6tat qu'elles 
se dess^cherenttresbienenvingt*quatrebeures, sanschanger 
de couleur; pelves et pass^es au tamis de sole, elles don* 
n^reni une farine d'un blanc jaunMre, sans odeur, douce 
au toucher, et r^pandant dans la bouche une saveur sucr^e, 
pen astrictive. 

La farine de chMaigne s'approprie une plus ou moins 
grande quantity d'eau, suivant son^tatde division et la bont^ 
du fruit, mais oUe n*a jamais le degr^ de s^cheresse des 
autres farines ; cependant, rien n'est plus ais6 de la lui pro- 
curer, en Texposant kla, chaleur d'une 6tuve; et il y a 
lieu de croire qu'elle pourrait alors se conserver longtemps 
sans s'alt^rer, surtout sielle 6tait renferm6e dans des barils, 
comme la farine qu'on transporte dans nos colonies. 

Dispose k soumettre la farine de ch&taigne k toutes les 
operations de la boulangerie, j'ai voulu savoir pr^alable- 
ment si elle contenait la substance glutineuse que Beccari a 
d6couverte dans le froment, substance qui joue le r61e le 
plus important dans la fabrication du pain, puisqu'elle 
constitue le corps de la p&te ct la charpente du pain. Je fis 
done les experiences suivantes. 

Je formai avec la farine de ch&taigne, une pkie d'une 
consistance solide, avec suffisante quantity d'eau froide et 
apr^s Tavoir mani^e longtemps, sans qu'elle put acqu6rirde 
liant, je la traitai dans Teau, k Tinstar de la p^te de 
froment; je n*ai rien rencontre de glutineux et d'eiaslique. 
Au lieu de me servir de farine, je pris le fruit lui-meme que 
je fls cuire et reduire en pulpe et j^essayai k Taide d'un 
rouleau, Sireproduire Tespfece de mati^re glutineuse qu'on 
obtient avec la pomme de terre cuite et ecras^e sur-le-champ 
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(Voy. p. 113) ; mais la puipe ne devint ni plus tenace ni 
plus spoDgieuse. 

Enfin, dans la crainte que rexsiccation ou la cuisson 
n'eussent combing ou d^truit la mali^re glutineusC) au cas 
qu*elle s*y trouv^t, j'ai pris la ch^taigne fratche, que j^ai 
r^p^e dans Teau pure; celle-ci s'est d'abord color^e et 
Tamidon s'^tant s6par^ du parenchyme fibreux, je n'ai 
apergu aucun vestige de substance glutineuse. 

[De la farine de chdiaigne,) 



* 



Oubliant, afiu dMvitertoutes preventions, les difUcult^s 
que j'avais rencontr^es autrefois pour faire du pain avec les 
cb&taignes, je commengai mon travail avec le mdme 
int^r^t que si la substance qui en ^tait I'objet ne m'et!^t pas 
encore occupy. 

La farine de chd^taigne a 6i^ m^lang^e avec la farine de 
froment dans des proportions difT^rentes, depuis un 
seizi^me jusqu*aux deux tiers: les pains avaient tons une 
couleur lie de vin, d*autant plus fonc^e que la chMaigne 
s*y trouvaiten plus grande quantity. 

Si une tr^s petite quantity de farine de ch&taigne est 
capable d'alt^rer la blancheur et la l^g^ret^ du pain de 
froment, k plus forte raison le seigle, rorge^ le mal's et le 
sarrasin se ressentent de cette addition. Comme ces grains 
sont plus communs dans les pays k cbiitaignes que le bl6, j*ai 
vari6 et multipli^ les melanges et les proc^d^s ; il n*est pas 
de manipulation pratiqu6e enboulangerie,que je n'aie mise 
en oeuvre, pour parvenir k quelque succ^s. Tons les r^sultats 
ont ete dMectueux. 

Au lieu d'employer la ch^taigne en farine, je divisai le 
fruit sans ^tre sec, k Taide de la r^pe: je pris ensuite 
d'autres ch^taignes ^galement frafches, que je fis cuire et 
r^duire en pfite, croyant que, dans ces diff6rents ^tals, elles 
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deviendraienl plus propres k la paniflcation : mon attente 
fut trompee et les pains ne pr^sent6rent pas une apparence 
plus agr^able. 

JeJis ausei cuiredes cMtaignes, et, kl'aide d^un rouleau 
de bois, je les ^crasai sur une table lorsqu'elles ^taient 
encore chaudesj mais, malgr^ mes efforts et Teau chaude 
dont je les arrosai, elle n*ont pu prendre la consistance 
d*une p^e tenace. Je voulus cependant m'assurcr si cette 
' p^te, m^lang^e avec de la farine de chd,taigne et du levain, 
donnerail un produit plus satisfaisant : le pain 6tait encore 
plus gras, plus compact et plus colore. 

J^ai remis k M. Brocq le journal de mes experiences, en le 
priant de les r6p6ter : ses recherches eurent le m6me sort. 

L'habitude de faire des experiences apprend k etre 
circonspect et defiant sur les regies g^n^rales ; aussi, 
quelque infructueux qu'aientete mes efforts, je n'ai garde de 
prononcer affirmativement qu'on ne parvienne un jour k 
^ faire dupain de ch&taigne ; maisj^ose avancer sans crainte 
d'etre jamais dementi, que ce pain aura toujours une couleur 
desagreable, un etat mat et une saveur douce^tre. 

Quant k Taliment que les Corses appellent du pain de 
ch^taigne, c'est une esp^ce de biscuit mince, ou plut6t une 
p^te dessechee et molasse, d'un brun roux et d'une saveur 
sucree, obtenue en meiant de I'eau chaude avec de la 
farine de chd,taigne. 

(Du melange de la chdtaigne avec d'autres farines 
et du pain de chdtaigne.) 



■* 



Nous ne saurions trop engager ceux qui mangent beau- 
coup de ch^laignes, de ne les preparer qu*& la maniere 
limousine. Cette preparation consiste k depouiller la 
chdtaigne de son ecorce avec un couteau, k derober la 
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pellicule, h laisser ie fruit un moment dans Teau bouillante 
et k le mettre ensuite dans un vase bien bouch6 sans nuUe 
addition d*eau. 

Quant aux personnes qui ne font usage des ch&taignes qu*en 
petite quantity et comme un objet de dessert, elles pourraient 
lesfaire cuire souslacendre, mais on doit proscrire iam^thode 
de les faire bouillir k grande eau avec les ^corces, ou de 
les r6lir ^la flamme. Dans ce dernier cas, la chaleur attaque 
et brt!^le la substance farineuse, ce qui donne k la ch&taigne 
une odeur d^sagr^able de fum^e et un gotit amer d'empy- 
reume. 

Je ne puis que d^sapprouver Thabitude qu*ont plusieurs 
personnes de saler la ch&taigne, et, en effet, la nature n*a-t- 
elle pas plac^ dans ce fruit Tassaisonnement par excellence^ 
le Sucre ; il faut Vy conserver et non le d^truire par Taddition 
du sel. 

(Preparation usittfe dans le JAmousin pour cuire 

la chdtaigne,) 






Lettre de Parmentier d M. Cabanis. 

Permettez-moi, Monsieur, de soumettre kvos lumi^res et k 
votre examen, les questions ci*jointes. Charg6 d'un travail 
concernant la ch^taigne, j*ai besoin, pour le completer, de 
quelques renseignements qui ne se trouvent dans aucun des 
auteurs dont j'ai consults les ouvrages ; il m'a paru m^me, 
en les parcourant, qu'ils s'^taient comme donn^ le mot pour 
obscurcir tout ce qui a rapport k ce fruit et k Tarbre qui le 
produit. Or, si vous n'avezlabont^ d'^claircir les doutesque 
leur lecture m'a laiss^s, je pr^f^rerai n'en faire aucune 
mention, plut^t que d'induire en erreur le public trop 
longtemps tromp6 sur cet objet. 

Yos recherches, vos experiences et vos succ^s sur la 
greflFe, doivent vous avoir mis k port6e, Monsieur, de 
connaltre jusqu'oti s'^tend le pouvoir de cette operation 
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merveilieuse ; serait-elle en ^(at d'6ter radicalement aux 
marrons d'lnde leur amertume et de faire porter k Tarbre 
m6me, sans changer son esp^ce, des fruits d*un aussi bon 
go At que les marrons de Lyon? M. de Francheville vient de 
proposer h, i'Acad6mie de Berlin, de faire de cette question 
int^ressante le sujet d'un prix. Ge savant pretend que la 
metamorphose est possible ; qu'il s'agit de deux conditions 
essentielles k observer pour Taccomplir ; la premiere, de 
choisir des marronniers dinde de cinq k six ans et de les 
transplanter dans une terre grasse; la seconde, de les 
grefTer d'eux-m6mes et sur eux-m^mes^ jusqu'^ trois fois, 
suivant les m^thodes usit6es... 

Riponse de M, Cabanis (1). 

Je voudrais fort, Monsieur, pouvoir r^pondre k votre 
confiance d'une mani^re satisfaisante pour vous et pour 
moi, mais il est bien plus court et plus commode de vous 
renvoyer k mon Essai sur la greffe en g^neral^ couronn6 
en 1764 par TAcad^mie des sciences de Bordeaux, dont un 
exemplaire imprim6 et quelques additions manuscrites sont 
entre les mains de mon fils, k qui je marque par Tincluse, de 
vous en donner communication. 

D'apr^s cette lecture, vous jugerez. Monsieur, que M. de 
Francheville a fait un beau r^ve sur Tassociation ou mariage 
des arbres d'esp^ces diff^rentes, ou sur la transmutation de 
la m6me esp^ce. Ge rdve ne m'en impose point, ma1gr6 le 
ton d'assurance avec lequel on Tannonce. Le marronnier 
d'lnde greff^ sur lui-m6me dix fois Tune apr^s Tautre, ne 
donnera que des marrons d'Inde, et le marron de Lyon 
greflFe sur le marronnier d'Inde, ou n'y prendra pas, ou sera 
de courte dur^e (2). 

r 

(1) Avocat au Parlcmcnt; s'cst occup<5 dMconomio ruralc et a contribu<^ 
h I'introduction du merinos en France (1723-1786). Son fils futle c^lebre 
m^docin, meinbrc do I'lnstitut, niort en 1808 k cinquanle-deux ans. 

(2) Dans une Icttrc adrosst^e k la SocitH6 d'agriculture en d6- 
<rembre 1898, M. Naudin pretend que la greffe du chataignier sur ch^ne 
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Les greffes bizarres et fantasques dont Yirgile a ^gay^ et 
om6 ses Giorgiques^ ne seront jamais r^alis6es. L'imagi- 
nation va loin, mais la r^ussite n'est pas toujours k sabien- 
stance. L'op^ration de la greffe ne fait des miracles quo 
dans Tordre de la nature et celle-ci a des bornes inviolables, 
si je puis m'exprimer ainsi. Les tentatives ^conomiques et 
agronomiques sont toujours louables, mais il ne Test pas 
moins de s'en d^sister sur de bons motifs et sur les preuves 
qu'on appelle negatives ... 

est non seulcmcnt possible, mais m(>mc assez facile. M. le professeur 
Cornu, du Museum, estime au contraire que cette greffe est une veri- 
table rarete (Voy. Bulletin de la SocieU d* agriculture, t. LVIII, 1898, 
p. 644). 



Ballard. — Chimio aliment. 10 
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IX. — Recherches sur les v6g6taax nourrissants (!)• 

En pr^sentant cet ouvrage, j'acquilte deux promesses : la 
premiere, de donner au Memoire stir les veg4taux nourria- 
sants^ qui remporla le prix k I'Acad^mie des sciences de 
Besangon en 1 7 72, plus de d6 veloppement et de publicity qu'il 
n'en a eu lorsqu'il parut dans le Journal d* agriculture; la 
seconde de r6pondre aux objections qu*on m'a adress6es rela- 
tivement ^la culture et a I'usage des pommes de lerre. Avant 
de porter un jugement sur la valeur des ressources que je 
propose, je supplie qu'on se transporte dans les cantons 
de nos provinces les plus recul6es des gra:ndes villes, pr^s 
des hommes courb6s sous le poids accablant des travaux les 
plus p^nibles, pour goiHer le pain dont ils se nourrissent ; on 
s'assurera qu'ils le pr^parent dans les temps d'abondance, 
avec les pois, les petites feves, les haricots, la vesce et 
I'avoine et que cet aliment compact et visqueux Icur codte 
souvent plus que le meilleur pain de froment. Que sera-ce 
done, dSs qu'il y aura cherts et disette ? 

Personne plus que moi, n*a fait une 6preuve plus d6sa- 

greable de riiumeur d^nigrante de nos concitoyens d6dai- 

gneux. L'ignorance et la prevention ont presque 616 jusqu'A 

me faire un crime d'avoir o^6 montrer qu'il 6i6 possible 

d'utiliser la pomme de terre et d'en fabriquer du pain. Les 

vues les plus utiles sont longtemps contrari^es, empoi- 

sonn^es par les pr6jug6s : il faut s*y attendre, tel est le sort 

des nouveaut6s ; et malgr^ les cris des cabaleurs dont le 

si6cle abonde, il faut refuler paisiblement et sans humeur 

ceux qui sont disposes k tout d6primer ; profiler de leurs 

observations si elles sont bonnes, ne faire aucun cas de 

celles qui lancent le sarcasme : s'en fAcher serieusement, ce 

serait combler leur espoir ; ils sont assez k plaindre de ne 

pas savoir sacrifier quelques moments de leur inutile exis- 

(1) Voy. Bibliographies no 22. 



RECHBRGHES SUR LES VfiGfiTAUX NOURRISSANTS. 147 

tence aubien public... Quoique les hommes pour qui on 
s'occupe le plus utilement ne soient pas toujours les plus 
reconnaissants, il faut 6tre assez courageux pour braver 
leur injustice at leur ingratitude. Quand on est enflamm^ 
r6ellement du d^sir de servir ses semblables, on ne doit pas 
6tre arr^t^ par la crainte d'encourir leur censure: quiconque 
cache k la soci6t6 une v6rit6 pr6cieuse, lui fait un vrai 
larcin. 

Pour peu que Ton veuille examiner lesdiflf^renls ouvrages 
que j*ai publit^s sur les aliments^ on verra qu*il n'en est 
aucun qui ne soit appuy^ de Texp^rience et de Tobservation. 
Charge de verifier, par tons les moyens que la chimie 
suggfere, si les pommes de terre contiennent quelque prin- 
cipe capable de nuire k Tc^conomie animale, j'ai d^montr^ 
que s*il existait un remade propre k pr^venir les maux dont 
on inculpait leur usage, c'^tait dans ces racines elles-m6mes 
qu'il fallait le chercher. Pour conserver aux pauvres une 
ressource qui leur fournit k peu de frais une nourriture 
salutaire qu'on voulait leur 6ler, je me suis attach^ k en 
augmenter la production, k couvrir de pommes de terre 
les terrains incultes que la charrue ne sillonne jamais. Je n'ai 
done pas cherch6 k ^tablir de syst^me ; c*en est un dange- 
reux que j'ai os6 attaquer et d6truire. Au reste, toutes les 
critiques (1) dirig^es contre mes travaux n'ont pu temp^rer 
le d6sir que j'avais d'en perfectionner I'objet ; si quelque 
chose est capable de d^soler leurs auteurs, c'est Timpuis- 
sance ob ils sont de prouver que mes recherches aient eu 
d'autre but que les progr^s de Tart et le bien g6n6ral. Quel 
autre motif pouvait m'animer? Je ne suis dans aucune 



(4) Rntrcs autrcs, une Refutation du pain de pomme de terre ins(?rt^c 
dans le volume de YEsprit des journaux du mois de juillot 4780 et la 
brochure suivantc : Jugement impartial et s^rio-corni-critique d*un 
Manantf cultivateur et bailli de son village^ sur le pain de pomme de 
terre pur de MM, Parmentier et Cadet. Berne, 1780. Cost k tort quo 
Qu^rard {France litteraire) fait figurer cette brochure anonymo parmi 
les travaux de Pai'mentier. 
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entreprise et ne fais aucun commerce ; je ne soUicite ni 
places, ni pensions ; je n'ai point d'hypolh6se k 6tablir ou k 
di^fendre : ay ant entrevu une v6rit6 pr^cieuse, j'ai l^he de 
Tappliquer k nos premiers besoins ; en un mot, j'ai propose 
ce que j'avais fait et ce que je croyais qu'il conviendrait de 
faire. Ma td.che est remplie ; c'est maintenant au temps et 
k Texp^rienco k porter la conviction (1). 



* 
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Du pain de pomme de terre. Du biscuit de mer fait de 
pommes de terre. Des gruaux^ du salep et du sagou de 
pomme de terre. — Art. XIX et XX. Des semences et ra- 
cines farineuses dont il est necessaire d'extraire Vamidon. 
Maniire de les rendre comestibles. — Art. XXI d XX1V» 
Des semences et racines farineuses qui peuvent servir en 
totalite A la nourriture. Des racines mucilagineuses^ 
Observations gd7i4rales sur les racines. — Art. XXV et 
XXVI. Des substances vegdtales propres d remplacer lesi 
plantes potagires. — Art. XXVII. Des tablettes et poudres 
nutritives. — Art. XXVIII. Des avantages de la nourri- 
ture vdgetale sur la nourriture animate. — Art. XXIX. 

(1) Aujourd'hui, la Franco produit en moycnnc 114 millions de quin* 
laux de puniiucs de terre dont la ctdturc couvre plus do 1500 000 hec- 
tares. 
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Le farineux sous la forme de pain paraissent ^tre la 
nourriture la plus analogue d fespdce humaine. — 
Art. XXX. De quelques precautions d employer pendant 
le temps que durent les disettes. — Art. XXXI. Reflexions 
sur les causes des disettes et sur les moyens de lespr^venir, 
— Art. XXXII. Expose des objections faites sur la culture 
et Vusage des pommes de terre appr^ties sous diffirentes 
formes, Lettres diverses. Description du moulin-rdpe. 






Les assaisonnements ne sont pas employes seulement 
pour rendre les mets plus d^licats ou pour flatter le palais ; 
lis servent encore de correctif : ils contribuent k rendre la 
nourriture plus savoureuse, plus soluble et plus appropri^e 
k noire constitution ; ils raniment les fibres de Testomac et 
des autres organes destines k la digestion. L'aliment, sur- 
tout celui qui est farineux, serait lourd et indigeste si on 
ne Tassociait avec une mati^re sapide, si on ne d^veloppait 
celle qi^'il contient, par la panification, par la cuisson ou 
par la torr^faction. Nous voyons, en effet, que les Indiens, 
pour relever la fadeur naturelle du riz,leur principale nour- 
riture, ont grand soin de I'assaisonner avec du gingembre. 
Au P^rou, ne m^le-t-on pas le piment avec le inalf8?Ces 
|)d.tes, ces bouillies, ces pastilles, dont les Grecs et les 
Romains ^taient amateurs passionn6s, contenaient toutes 
sortes d'assaisonnements.C*estdonc un principe certain que 
les aliments ne produisent leurs v^ritables effets, qu'autant 
qu'ils sont sapides. Une eau fade est pesante k Testomac, le 
pain azyme se dig^re difficilement, et combien de viandes 
seraient indigestes sans une sauce piquante.... 

[De Vassaisonnement.) 



* 



Ce n'est pas assez que la mati^re nutritive soit associ^e et 
combin^e avec une certaine quantity de substance sapide 
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qui en relive la fadeur; il est n^cessaire encore qu'elle se 
trouve mdl^e et confohdue avec une autre substance plus 
abondante, d'un tissu plus compact et plus solide, qui 
puisse donner, si j'ose m'exprimer ainsi, du corps et de 
Texpansion h I'aliment. 11 ne suffit pas d'etre nourri, il faut 
encore dtre lest^; mais le lest doit 6tre, comme Tassaisonne- 
ment, dans des proportions respectives : sa surabondance 
fatiguerait Testomac, les entrailles, et loin d*apaiser la 
faim, clle ne pourrait que concourir k I'augmenter. 

La substance destin^e k lester (cellulose, ligneux) varie 
infiniment moins que celle qui sert d'assaisonnement ou de 
nourriture ; toujours solide et compacte, elle sert de char- 
pente ou d'enveloppe aux substances molles et flexibles que 
renferment les v^g^taux. Elle est inattaquable par les diiT^- 
rents menslrues. Le lest est priv6 de toute quality nutri- 
tive ; sa fonction principale consiste k distendre les parois 
des visc^res, k retarder la digestion, plul6t que de Tacc^le- 
rer, a former enfin la mati^re des excretions. 

11 est done bien certain que le lest ne produit dans les 
aliments que son propre poids ; qu'il passe en entier de la 
bouche dans Testomac, et de Testomac dans le canal intesti- 
nal, sans s'att^nuer pour former du chyle, et se changer eh 
sang ; que souvent m^me, il entraine une portion de la vraie 
nourriture et augmente la somme des dejections au point 
que Ton rend presque autant que Ton mange. Aussi M. de 
Buffon remarque-t-il que, plus les animaux se nourrissent 
de substances pen alimentaires, plus la quantity de leurs 
excretions est copieuse ; or, voil^ precis^ment la position de 
ceux qui font usage d'aliments dans lesquels il entre beau- 
coup de lest. 

[Du lest fibt'eux.) 



* 



Si les hommes dont la constitution est frele ou delicate 
et qui languissent dans une sorte d'oisivete, ont besoin 
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d'une nourriture plus abondante en mati^re nutritive qu'en 
substances destinies k lester, c*est le contraire pour ceux 
qui sont robustes et dont la vie est tr^s active. Les ali- 
ments aqueux passeraient trop vite dans les entrailles ; 
il leur faut une nourriture solide, qui exige plus de travail 
de Testomac et y s^journe un certain temps, afin que la 
grande capacity de ce visc^re soit remplie sans ^tre sur- 
charg^e. 

Quelle que soit la nourriture qui r^sulte de Taliment 
compost, elle doit avoir deux qualit^s essentielles : 1° offrir 
suffisamment de resistance auxorganes digestifs; 2"* conte- 
nir des sues propres ^ r6parer les pertes de T^conomie. Lea 
hommes livr^s k T^tude, qui ne font point assez d'exercice^ 
ne doivent se nourrir que d'aliments lagers ; ceux qui se 
fatiguent par un travail dur et p^nible, se trouveront iniini- 
ment mieux d'aliments solides. 

{De la nourriture solide,) 



* 



L'exp^rience et Tobservation prouvent journellement que 
la quantity d'aliments que nous prenons n'est point absolu- 
ment n^cessaire k la nourriture, et que le produit des diges- 
tions ne passe pas en totality dans la masse du sang ; il est 
bon n^anmoins que les aliments soient en proportions suffi- 
santes et assez alt^nu^s, de maniere k, ce qu'ils n'offrent 
point trop de travail et de fatigue k Testomac. 

L*homme qui n*est pas suffisamment nourri, manque de 
force pour ses travaux. Lorsque la nourriture est trop gros- 
si^re, les sues qui en proviennent ne sont point assez ^la- 
bor^set produisent des obstructions ; les r^sidus, ^lant tr^s 
abondants, engorgent les visc^res, et les excrements qu'iU 
fournissent fatiguent les reins. L'habitant des campagnes 
serait moins assujetti aux maladies, qui h^lent le terme de 
ses jours, en lui donnant de bonne heure les infirmitesde la 
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vieillesse, s'il pouvait fortifier son corps avec une nourri- 
ture suffisante, sans 6tre trop grossi^re. 

{De la nourriture grossiire.) 



* 



Dans la multitude innombrable des v^g^taux, il n'en est 
peut-£tre point qui m^rite davantage de fixer Tattention 
des bons citoyens, que la pomme de terre. Originaire de la 
Virginie, cette plante s'est naturalis^e avec tant de facility 
en Europe, qu'on croirait qu'elle appartient k notre h^mi- 
Bph^re (i). Les Irlandais la cultivferent d'abord dans les jar- 

(1) « La plupart des botanistes, et Parmentier ]uj-m6me, ont dcrit 
d^apr^s Gaspard Bauhin (botaniste, n6 k Bale en 1550. mort en 1624) qne 
la pomme de terre nous est venue de Virginie, vers la findu xvi« si^cle, 
et c'est au malheureux Walther Raleigh qu'ils attribuent commun<^ment 
rhonneur de Tavoir donn<ie k TEurope. Je trouve beaucoup plus pro- 
bable qu'ellc a ^i^ apport^e du P^rou par les Espagnols. Raleigh n'alla 
en Virginie qu'en 1586 et nous pouvons conclure du t<^moignage de 
Qusius (de L^cluse, n4 k Arras en 1535, mort a Lcyde en 1609) que, d6s 
1587, la pomme de terre devait dtre commune dans plusieurs parties de 
ritalie et qu'on Vy donnait ddjk aux bestiaux, ce qui suppose au moins 
quelques annees de culture. 

» Ce v^giital a d'ailleurs 6\^ indiqu^, d6s la fin du xv^sicNcle, par les pre- 
miers ^crivains espagnols, comme cultiv^ aux environs de Quito, ou on 
Tappclait papas et ou Ton en preparait plusieurs sortes de mets. Enfin, 
ce qui semble completer toutes les prcuves desirables, Banister et Clayton 
(botanistcs anglais) qui ont fait de grandes rccheirhes sur les plantes 
indigenes de Virginie, nc mettent point la pomme do terre de ce nombre 
et Banister dit mdme express^ment qu'il I'y a cherch6e en vain pendant 
douze ann^cs, tandis que Dombey I'a trouv^e k T^tat sauvage dans 
toutes les Cordilli^res ou les Indians en font encore aujourd'hui les 
mdmes preparations qu*au temps de la d^couverte, Dombey, m^decin 
butaniste, ne k Macon en 1742. Charge, en 1776, par Turgot do rechcr- 
cher au Perou les vegetaux qu'on pourrait naturaliscr en France ; envoye 
en mission, en octobre 1793, par Ic comite de Salut public, pour presenter 
aux ctats Unis retalon des nouvelles mesures et y acheter des grains, 
Dombey fut pris par des corsaires anglais et jcto dans un cachot ou il 
mourut en mars 1794). 

» L'erreur a pu venir de ce que la Virginie produit plusieurs autnes 
plan les k racines tubereuses, que des descriptions incompletes ont fait 
confondre avec la pomme de terre. Bauhin prit, en effct, pour teUe la 
plante nommee openawk par Thomas Harriot (ne en 1560, mort en 1621 
a publie k Londrcs en 1588 la relation de son voyage dans la Virginie). 
11 y a aussi, en Virginie des patates ordinair(3s; maisTauteur anonyme 
de Thistoire de cc pays dit positivement qu'ellos n'ont hen de common 
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dins par pure curiosity et ce ne fut gu^re qu'au commence 
mentdu xvii^ si^cle qu'ils essay ^rent d'en faire usage. Sa cul- 

avec le potatoe d'lrlsinde et d'Angleterre. qui estnotro ponimc de lerre. 
» Quoi qu'il en soil, cet admirable v^g^tal fut accueilli fort divcrsemcnt 
par les peuplcs de TEurope. II paralt que les Irlandais en tir^rent parti 
]es premiers, car nous voyons de bonne heure les pommes de terre d^- 
signdes sous le nom de patales d'Mande ; mais en France, on corn- 
men^ par les proscrire. Bauhin rapporte que de son temps, Tusage en 
avait 6t^ d^fendu en Bourgogne, parce que Ton s'etait imagine qu*ellcs 
devaient donner la l^pre. 

» On ne se persuaderait jamais qu'un vdgdtal si sain, si agreeable, si 
productif, qui exige si pcu de manipulation pour servir b. la nourriture ; 
qu'une racine si bien garantie contre Tintemp^rie des saisons; qu'une 
plante, en un mot, qui. par son privilege unique, r^unit manifestement 
tons les genres d'avantages sans autre inconvenient que celui de ne 
pas durer toute Tann^ie, mais qui doit & cc d<^faut mdme un avantage 
de plus, celui de ne point donner de prise k Tavidit^ des accapareurs, 
ont pa avoir bcsoin de deux si^cles pour vaincre des preventions pu^- 
riles. Les Anglais avaient rapportd la pomme de terre en Flandre pen- 
dant les guerres do Louis XIV, elle s'^tait propag^c cnsuite. mais fai- 
blement, dans quclques parties de la France : la Suisse Tavait mieux 
accucillie, et s'en trouvait tr^s bien ; plusieurs de nos provinces m^ri- 
dionales en avaient plants, d'apr^s son cxemple, & V^poque de ces 
disettcs qui se r^petdrent plusieurs fois dans les dcrni^res ann^es du 
rdgne de Louis XV. Turgot surtout la multipliait dans le Limousin et 
dans TAngoumois, dont il etait intendant; et Ton pouvait esp^rer que 
bient6t le royaume jouirait pleinement de cctte nouvclle brancho de 
subsistances lorsque quelques vieux m^decins renouveUrcnt contre 
elle les inculpations du xvi« si^cle. II ne s'agissait plus de lepre, mais 
de fidvres. Les disettes avaient produit dans le midi quelques epide- 
mics, qu'on s'avisa d'attribuer au seul moyen qui cxistd.t de les pre- 
venir. Le contr61eur general se vit oblige de provoquor, en 1774, un 
avis de la Faculte de medecine, propre k rassurer les esprits. 

» M. Parmentier qui avait appris i connaftro la pomme de terre dans 
les prisons d'Allemagne, ou il u'vi^ait eu souvent que cctte nourriture, 
seconda les vues du ministre, par un examen chimiquc de cctte racine 
ou il montrait qu'aucun de ses principes n'cst nuisible. II fit mieux 
encore : pour apprcndre au peuplc k y prendre goiit, il en cultiva en 
plein champ, dans les lieux tres fi^equcntes, les faisant garder avec 
appareil pendant le jour seulement, hcureux quand il apprenait qu'il 
avait excite ainsi k cc qu'on lui en volAt quelques-unes pendant la nuit. 
II aurait vouluque le roi, comine on le rapporte des empereurs de Chine, 
eut trace le premier sillon de son champ, il en obtint du moins de 
porter en pleine cour, dans un jour de fete solennelle, un bouquet de 
Hetirs de pomme de terre, et il n'en fallut pas davantage pour engager 
plusieurs grands seigneurs a en faire planter. II n'cst pas jusqu'k Tart 
de la cuisine rafllnee, que M. Parmentier voulut aussi contraindre k 
venir au secours des pauvrcs, en s'cxer^ant sur la pomme de terre ; 
car il prevoyait bien que les pauvres n'auraient partout des pommes de 
terre en abondance que lorsque les riches sauraient qu'elles peuvent 
aussi leur fournir des mets agreables. 11 assurait avoir donne un jour 
un diner entierement compose de pommes de terre, a vingt sauces 
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ture passa bieiit6t en Angleterre, puis en Flandre, en Alle- 
magne, en Suisse et en France : elle se plait en elTet dans 
tons ces climats. Toutes les expositions et la plupart des 
terrains lui sont propres ; trois ou quatre mois suffisent 
pour qu'elle acqui^re son accroissement : la r6colte pent 
s*en faire plusieurs fois I'ann^e et elle ne manque presque 
jamais. Le r^gne vdg^tal n'offre rien de plus utile, de plus 
sain, de plus commode et de moins dispendieux que ia 
pomme de terre : 11 n'existe pas de plante aussi f^conde et 
qui se multiplie par autant de moyens. On sait de quelle 

difft^rentes, ou Tapp^itit se soutint ci tous les servicos (Voy. p. 50). 

» Mais les cnnernis de la pomrnc de teire, hors d'etat de prouver 
qu'elle fait du inai aux horamcs, ne se tinrent pas pour battus ; ils 
pr6tendirent qu'olle en ferait aux champs et les rendrait studies, 

» 11 n'y avail nulle apparencc qu'une culture, qui aide k nourrir plus 
de bestiaux et h. multiplier les engrais, put jamais en riisultat effriter 
le sol ; n^anmoins il fallut encore repondre k cette objection et consi- 
derer la pomme de terre sous le point de vue agricole. 

» M. Parmentier reproduisit done, sous diverses formes, tout ce qui 
regardait sa culture et ses usages, mi^me pour la fertilisation des terres ; 
il ne se lassait i>oint d'en parler dans des ouvrages savants, dans des 
instructions populaires, dans des journaux, dans des dictionnaires de 
tout genre. 

» Pendant quarantc ans, il n'a nianqut^ aucune occasion de la recom- 
mander ; ciiaijue mauvaise annexe etait mi>nie pour lui une sorte d'auxi- 
liaire, dont il profitait avec soin pour rappeler I'attention sur la plante 
ch^rie. G'est ainsi que le nom de ce vegetal bienfaisant et le sien sont 
dcvenus pr(»sque inseparables dans la m^moire des amis des hommes : 
le peuple mdme les avait unis et ce n'«itait pas toujours avec recon- 
naissance. 

» A une certainc epoque de la Revolution, Ton proposait de porter 
M. Parmentier a quelque place municipale ; un des votants s'y oppo- 
sait avec fureur : // ne nous fera manger que des pommes de terre, 
disait-il, c*est lui qui les a inventees. 

» Mais M. Parmentier ne deniandait point les suffrages du peuple : il 
savait bien que ce sera toujours un devoir de le ser\ir; mais il savait 
egalement que tant que son education restera ou elle en est, e'en sera 
souvent une aussi de ne pas le consulter. 11 ne doutait point d'ailleurs 
(|U a la longue, le bien ne finit par etre apprecie ; et, en 'effet, Tun des 
bonheurs de sa vieillesse a ete le sueces prestjue complet de sa pers<^- 
v^rance. La pomme de terre n'a plus que des amis, s'eerie-t-il dans un de 
ses derniers ouvrages, mime dans les cantons d'oU Vesprit de systeme 
et de contradiction semblait la vouloir bannir pour jamais (Guvier). » 

On lira d'autrc part, avec int<?r^t, la Notice sur I'introduclion et la 
propagation de la pomme de terre en Europe et en France publi(^e par 
M. Heuzc\ in Me'moire de la Soc, nat. d'agt^iculture de 1886, t. GXXX, 
p. 141-166. 
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ressource elle fut en 1740 aux Irlandais ; beaucoup de 
families auraient 6U moissonn^es sans ce secours. Dans la 
derni^re guerre d'Allemagne (guerre de Sept ans) beaucoup 
de soldals s^par^d du gros de Tarm^e auraient succomb6 
s'ils n'eussent trouv^ des pommes de terre qu*ils ont man- 
gles, cuites dans Feau et assaisonn^es seulement par Tapp^- 
tit ; plusieurs en ont rapports par reconnaissance dans leur 
patrie oti elles 6laient inconnues : ils les ont cultiv^es avec 
intelligence et leur exemple a eu bieni6t des imitateurs. 
Quand on r^fl^chit que les ann^es les moins riches en 
grains sont souvent abondantes en pommes de terre, on est 
scandalise de voir rindifT^rence que montrent encore cer- 
tains peuples pour cette esp^ce de d^dommagement dont il 
ne tiendrait qu'^ eux de propter. 

Quoique I'exp^rience et Tobservation se prononcent 
journellement depuis un si^cle en faveur des pommes de 
terre, je n'ai point la pr6somption de croire que je parvien- 
drai k faire revenir sur leur compte ceux qui ont lanc^ un 
arr6t de proscription contre elles, sans en avoir go(!ite, sans 
m^me en avoir vu. Je sais que quand on est pr^venu contre 
un individu, il est rare qu'on ne lui trouve pas plus de 
mauvaises qualit^s que de bonnes; tel sera, peut-6tre long- 
temps, le sort de la pomme de terre. 

Mais faut-il,^ cause des obstacles qu'on rencontre k 
chaque instant, lorsque Ton veut soumettre les habitants des 
campagnes k une pratique avec laquelle ils ne sont point 
familiarises, faut-il, dis-je, renoncer k les 6clairer, et n^gli- 
ger d'employer aupres d*eux Texemple, ce moyen tou jours 
plus puissant que les meilleurs trait^s ? Faut-il eniin se dis- 
penser de crier k ces laboureurs qui nous font vivre et qui 
ont tant de peine k subsister : 

« // n'y a point de pays au monde d Vabri des disettes ; 
les pommes de terre peuvent remplacer tons les grains des^ 
tinSs d la nourriture des hommes et des bestiaux : infini- 
ment moins assujetties aux accidents qui aneantissent le 
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produit de vos moissons, elles deviennent, sans aucun ap* 
prit une nourriture aussi simple et commode^ que saine 
et ahondante; pourquoi n'en pro filer ies-vous poinl ? Pour'- 
quoi dddaignerieZ'Vous la cullure du vig^lal qui rend le 
plus (i Vindustrie humaine et sur lequel on dirait que la 
main bienfaisanie du Criateur a rassembli tout ce qu'il 
est possible de desirer, pour trouver Vabondance et Vico-' 
nomie au sein m^me de la cherts et de la stMliti ? » 

De quels sentiments ne devons-nous pas dtre p^n6tr6s 
pour la m^moire de Tamiral Walter Raleigh (i) qui le pre- 
mier apporta dans sa patrie une plante aussi productive? II 
faudrait lui 6riger une statue. 

{Des pommes de terre.) 



^ Pour preparer le biscuit de pomme de terre, on m^le un 
peu de levure de bi^re avec une livre d*amidon de pomme 
de terre et autant de leur pulpe ; quand le melange est par- 
fait, on le porte dans un lieu temp6r6 oti on le laisse pen- 
dant six heures environ. On ^tend le levain ainsi pr^par^ 
dans une suffisante quantity d*eau chaude ; on le m(ile avec 
six livres de pulpe de pomme de terre et pareille quantity 
d'amidon ; on forme du tout une pd.te que Ton p^trit long- 
temps ; on en d^tache ensuite des morceaux pesant trois 
quarterons (trois quarts de livre) que Ton aplatit, de mani^re 
^leurdonnervingt-quatrepouces (0°',650)de circonf^renceet 
quinze k seize lignes (0'',034 & O'^yOSe) d'dpaisseur. 

Quand la p&te est divis^e et fagonn^e, on la distribue sur 
des tablettes et une heure apr6s, on la met au four, en la 
piquant avec un fer arm6 de plusieurs dents, pourempdcher 
le boursouflement et favo riser F Evaporation de tons les 
points. Comme cette p&te a peu d'eau, la cuisson en devient 
plus difficile ; il faut la laisser au four plus longtemps que 

(1) Amiral anglais extScut^ en 1618. 
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le pain ; c'est au moins deux heures,' car cette cuisson] doit 
dire pouss^e tr^s loin. 

Le biscuit, au sortir du four, doit ^tre dispose dans un 
endroit chaud, afin qu'il puisse se refroidir insensiblement 
et perdre 1 'humidity qui s'en exhale, tant que la chaleur 
subsiste. II est bien cssentiel de ne le renfermer que cinq k 
six jours apr^s sa fabrication et de le tenir, autant que la 
chose est possible, dans un endroit tr^s sec. 

Le biscuit ordinaire de froment perd un quart de son poids 
au four, en sorte qu'il faut toujours employer trois quarte- 
rons de p&te la plus ferme, pour en obtenir une demi-livre. 
Le biscuit de pomme de terre 6prouve, k peu pr^s, un d6- 
chet semblable. R^uni avec M. Cadet le jeune (1) pour abr^- 
ger la manipulation du pain de pomme de terre, nous 
avons aussi multipli6 concurremment les experiences, en 
vue de perfectionner le biscuit dont il s'agit ; et aprds nous 
dtre assures, qu'il avait les caract^res g^n^raux du biscuit 
ordinaire, qu'il se cassait net, qu'il 6tait sonore, qu*il trem- 
pait tr^s bien dans Teau, sans s'^mietter, nous nous sommes 
fait un devoir de le soumettre k I'examen de plusieurs n^go- 
ciants, qu*on pent citer comme autant d'autorit^s : leur opi- 
nion a 6te extr^mement favorable k ce biscuit. Le ministre 
de la marine a daign^ I'accueillir et le prot^ger, en obser- 
vant que le seul moyen de constater s*il 6tait possible de le 
conserver aussi ais6ment que le biscuit de froment, dtait 
d'en faire embarquer k Brest quelques quintaux sur un ou 
plusieurs b^timents. Ses intentions ont ^t^ remplies ; mais 
on a tout lieu de craindre que ce biscuit n'ait 6t6 la proie de 
corsaires ennemis (2). Sans vouloir pr^tendre le comparer 

(1) Cadet de Vaux (Antoine-Alexis), mort en 1828, membre dc I'Aca- 
d^mie de m^dccine, fut pendant quelque temps, comme son frOre dont 
il est question plus loin, pharmacien aux Invalides (1758-1764). 

II a profess^ la chimie k TEcolc v^t6rinairo d'Alfort et a public de 
nombreux Merits sur I'hygidne et I'ciconomie domestiquo. H fonda lo 
Journal de Paris en 1777, le dirigca jusqu'en 1789 et y 6crivit jusqu'en 
1820. II a eu rinitiative des premiers cornices agricoles. 

(2) Au moment ou ^crivait Parmcntier, on ^tait en guerre avec TAn- 
gleterre. 
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au biscuit ordinaire, 11 a un m^rite sur ce dernier ; la pomme 
de terre n'ayant ni mati^re sucr^e, ni substance glutineuse, 
le biscuit qui en r^sulte doit 6tre moins susceptible d'atti- 
rer Thumidit^ de Tair et de se corrompre. 

[Du biscuit de mer fait de pomme de terre.) 



* 



Les pommes de terre peuvent remplacer le salep et le 
sagoiiy deux substances qu'on nous apporte de loin et que 
cette circonstance seule pent laisser soupgonner de me- 
langes infiddles. Leur prix exorbitant emp^che les malheu- 
reux d'en proGter; les substituts que je propose ne coAte- 
raient presque rien : il faut quatre livres de pommes de 
terre pour obtenir une livre de salep et six livres fournissent 
une livre de sagou. Les preparations pour amener les 
pommes de terre. k I'etat de salep et de sagou ne sauraient 
entrainer de grandes d^penses : dans le premier cas, il faut 
cuire, secher et moudre ces tubercules; dans le second, au 
contraire, il est n^cessaire de les rfi,per crues, de les passer & 
travers un tamis et de les laver. Faudra-l-il done toujours 
mettre k contribution les deux Indes, pour satisfaire nos 
principaux besoins, et n'attacher de prix qu'aux choses 
qu'on nous apporte, de loin, k grands frais? (1). 

{Des ffruaux, du salep et du sagou de pomme de terre.) 



■k 



On a cru pendant longtemps que les semences des gra- 
min6es 6taient le seul receptacle de Tamidon ; mais il n'est 
plus permis de douter, aujourd*hui, qu'il ne se rencontre 
egalement dans les legumineuses et dans une infinite de 



(i) L'industric fran<;aise, s'inspirant des travaux de Parmentier, pre- 
pare dcpuis longlemps avec la fticulc de pomme de terre, du Upioca. 
du sagou et de Tarrow-root indigenes. Les produits obtenus se chiffrent 
par fnillions de francs. 
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semences ou racines d'autres plantes. J^oserai presque 
avancer qu'il*n'y a point de parties de la fructification des 
plantes od on ne le trouve. 

J'ai d6j^ dit que je croyais que les fruits k baies, k grains 
et k noyaux ne pouvaient pas contenir d'amidon, vu que leur 
pulpe ^tait trop mollasse. Je n'avais pas la m^me conjec- 
ture k regard des fruits k p^pins dont la chair est plus 
ferme; il est vrai que mes recherches k ce sujet avaient 6t^ 
infructueuses. Pendant mon s6jour k Rennes (1780), j'en fis 
part k M. Duval, apothicaire et chimiste fort instruit, qui 
soupgonnait d(3j^, d'apres quelques experiences plus heu- 
reuses que les miennes, que les fruits de cette classe renfer- 
maient de Tamidon. Nous verifi&mes ensemble si ses soup- 
^ons etaient fond6s et nous trouvAmes effectivement de 
Tamidon dans certaines pommes acides douced.tres, tandis 
que d'autres, d'une saveur aigre, n'en donnaient pas un 
atome... Je n'assurerais pas qu'on ne parvint un jour k le 
d(5couvrir dans les feuilles et les fleurs, d'autant plus que 
plusieurs d'entre elles m'ont d6jk fourni un mucilage qui 
s'en rapproche beaucoup. 

[L'auteur revientsur les tentatives faites pour utiliserles 
marrons d'Inde et les glands (Voy. p. 25) etil s'etend lon- 
guement sur difTerentes plantes dont les racines pourraient 
fournir de Tamidon. En voici la liste sommaire :] 

Liste des plantes incultes dont la 7*acine contient de 
Vamidon qu'il faut exti^aire pour en (aire de la bouillie 
ou du pain : 

Aristoloche ronde {Aristolochia rotunda), — Dans les 
champs, dans les haies du Languedoc et de la Provence. 

Astragale grimpante [Astragalus scandens), — Croit par- 
tout dans les pays m^ridionaux. 

Bardane cotonneuse [Lappa major). — Sur les bords des 
chemins, dans les cours et aux environs des marais. 

Belladone [Solanum let hale). — Dans les for^ts, le long 
des haies ombrag^es, aupr^s des murs ; on ne connait 
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gu^re d'ouvrages de m^decine dans lesquels il ne soit 
question des efifets pernicieux de la beIlad<Aie. 

Bistorte (Grande) [Bis tor ta major). — Dans les pr^s, dans 
les p^turages niontagneux. 

Bistorte moyenne [Bistorta minor). — Sur le sommet des 
plus hautes montagnes du Dauphin^ el de la Provence. 

Bryone blanche [Bryona alba). — Se plait partout, dans 
les haies, dans les vignes, dans les bois. Racine k odeur 
tr^s f^tide, contenant un sue tr^s tore qui purge violem- 
ment. j 

Colchique des montagnes {Colchicum montamim). — En 
Alsace, dans les montagnes. 

Colchique ordinaire ou Tue-chien [Colchicum commune). 
— Dans les pr6s et sur les bords des petites riviferes, 
*aux environs de Paris. Sa racine, m^l^e aux aliments, tue 
les chiens, d'oii lui vient son nom. 

Concombre sauvage [Cucumis sylvesiris). — Le long des 
chemins, dans les decombres et les lieux pierreux du 
Languedoc et de la Provence. 

Filipendule [Filipendula vulgaris). — Dans les bois, dans 
les pr6s converts de toutes les provinces. 

Fumeterre bulbeuse [Fumaria bulbosa). — Tr^s com- 
mune dans les environs de Paris. 

Glayeul [Gladiolus major). — Dans les champs des pro- 
vinces meridionales. 

HelUbore noir [Ilelleborus niger). — Tr^s commune aux 
environs de Paris et dans les endroits converts des mon- 
tagnes de la Provence. Racine k saveur Acre et mordi- 
cante, purgative. 

Imp^ratoire [Imperatoria major). — Se rencontre ordinai- 
rement sur les Alpes, les Pyr6n^es et les montagnes du 
Mont-Dore. Racine k saveur tr^s Acre et am^re. 

Iris sanvage ou Flambe [Iris Germanica), — Dans les lieux 
arides et incultes, sur les vieux murs. 

Iris jaune [Iris lutea). — Sur les bords des 6tangs et des 
fosses aquatiques. 
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Iris paante {Iris foBtidissima), — Dans les bois taillis, le 

long des chemins du Dauphia^ et de la Provence. 
Jasqaiame {Hyoscyamus vulgaris), — Dans les campagnes, 

aupr^s des villes, dans les fosses et dans les fumiers. On 

ne saurait employer trop de prudence dans son usage. 
Handragore femelle {Mandr agora). — Aubord des rivieres, 

dans les champs des provinces m^ridionales. Racine k 

odeur tr^sf^tide, purge violemment. 
<Enanthe (OSnanthe apii folio). — Fort abondante dans 

les endroits humides de toute la Bretagne (1). 
Patience sauvage [Lapathum aquaticum), — Sur les bords 

des 6tangs» des fosses aquatiques et des rivieres. 
Patience des Alpes {Lapathum alpinum), — Sur les mon- 

tagnes du Dauphin^ et de la Provence. 
Persil des montagnes [Oreoselinum minus). — Tr^s abon- 

dant dans les endroits montagneux et sablonneux. 
Pied de veau comman {Arum vulgare). — Dans les. bois, 

dans les haies et les lieux converts. 
Pied de veau courbe {Arum incurvatum).'^ Dans les lieux 

pierreux et converts de la Provence. 
Pied de veau serpentaire [Arum dracunculus). -- Dans les 

lieux ombrages et incultes des provinces m^ridionales. 
Pied de veau des marais {Calla palustris). — En Alsace, 

dans les marais et les lieux humides. 
Pivoine femelle {Pceonia foemina). — Dans les pd.turages 

des montagnes du Dauphin^ et de la Provence. 
Renoncule bulbeuse {Ranunculus bulbosus). — Dans les 

haies des jardins et sur les chemins. 
Saxifrage des pr&i {Saxifraga ombellifera). — Dans les 

pr6s et tons les terrains humides. 
Scrophulaire noueuse {Scrophularia nodosa). — Groit 

(1) II y a une autre oenanthc & feuillcs de ccrfeuil tr6s commnne en 
Angleterre, qui est un poison tr(>s violent ; dix-sept de nos prisonnicrs, 
•dans la guerre de 1744, ayant pris cette plante pour du c^leri sauvage, 
en moururent ou furcnt a rextr^iiiite. La mi^me plante a 6t^ funeste, 
il y a quelques annties, a plusieurs de nos soldats en Corse. {Note de 
Parmentier,) 

Balland. — Chimie aliment. ii 
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fr^quemment aux lieux ombrag^s, dans les haies et dans 
les bois taiUis. 

Sureau (Grand) [Sambucus major). — Les haies et les jar- 
dins. 

Snreau (Petit) ou T^ble {Sambucus minor). — Partoui 
dans les endroits incultes et humides. 

Les racines des plantes indiqu^es dans cette liste doivent 
^tre cueillies de pr^Krence en automne, mond^es de leurs- 
filaments chevelus, nettoy^es et lav6es au point que I'eau 
qui en sort soit transparente. Ge premier soin rempli exac- 
tement, il est n^cessaire de les diviser par le moyen du 
moulin-rlipe (i) et de ne pas ^pargner Teau destin^e k d^- 
barrasser I'amidon de ses entraves fibreuses ; d^s qu'on est 
bien assure par des lotions r^it^r^es qu'il en est enti^rement 
d^pouilld, on le d^cante et on le s^che k la plus douc& 
chaleur. 

Nous avons employ^ indistinctement tons ces amidons 
sous difF6rentes formes et il ne nous a pas ^t6 possible de 
distinguer le v6g6tal qui leur avait servi de berceau et d'en- 
reloppe ; dans le cas m^me oti ils pr^senteraient une l^g^re 
vari^t^ dans leur saveur, leur odeur et leur couleur, il fau- 
drait Tattribuer aux lavages plus ou moins nombreux,. 
plut6t qu'& une difference essentielle dans leur nature. 

Les plantes ven^neuses peuyent done sans danger prater 
leur secours aux hommes dans une circonstance de disette^ 
mais la m^thode propos^e suffit-elle pour faire d'an medi- 
cament actif et souvent destructeur, un aliment salubre? 
Quoique rexp^rience et Tobservation ne laissent aucun 
doute k ce sujet, rappelons que les insulaires du nouveau 
monde n'emploient pas d'autres pratiques pour enlever 
aux racines du manioc et de Vi/ucca^ les sues Ten^neux 
qu'elles renferment et obtenir du marc exprim^ et cuit, la 
cassave dont ils se nourrissent ; rappelons que Tamidon 

(1) La description do ce moulin-r&pe, imagin(3 par Parmentier, est 
donn^e avec beaucoup de details & la iin du volume. 
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6tant indissoluble k froid dans tous les fluides, peut Hotter 
au milieu de v^hicules color^s, odorants et sapides, san» 
participer en aucune mani^re k leur nature et k leurs pro* 
pri^t^s ; rappelons enfin que tous ces rem^des d^sign^s par 
les pharmacologistes, sous le nom impropre de f^cule 
auquel on attribuait la propri6t^ des plantes d'oti on les 
retirait, sont abandonn^s maintenant, parce qu'on a remar- 
qu6 qu*ils ^taient absolument d^nu^s de toute vertu m^dici- 
nale. On ne peut done se dispenser de consid^rer Tamidon 
comme un principe particulier, k part, dans les plantes. 

li s'en faut bien que j'aie Tintention d^offrir le tableau de 
toutes les plantes donl on pourrait retirer Tamidon ; il y en 
a beaucoup que j'ai examinees etdont je ne fais aucune 
mention, parce qu'elles ne sont pas assez communes,, 
qu'elles contiennent trop pen d'amidon ou bien qu'elles 
passenl trop rapidement k T^tat ligneux ; tels sont la cyno*^ 
glosse, la petite ch^lidoine, le chardon-roland, la bardane, 
Venula campana (aun^e), le fenouil, etc. On pourra ajouter 
k ma liste une foule d'autres plantes reconnaissables k ce 
caract^re : toutes les fois qu'une substance Y^g6tale divis^e^ 
d^lay^e dans Teau et pass^e k travers un linge serr^, don- , 
nera une liqueur d^posant plus ou moins vite un sediment 
blanc qui, mis dans une cuiller sur le feu prendra lacon-* 
sistance d'une gel^e, on pourra en conclure avec certitude 
que cette substance contient de Tamidon... 

{Maniire de rendre comestibles les sentences 
et racines farineuses.) 



* 



Personne ne doute des avantages que T^conomie retire 
de nos racines potag^res, telles que les carottes, les navets, 
les radis, les panais. Ge n'est qu'en automne, qu'elles sont 
douses de toute leur vertu. Au printemps, elles ne fournis- 
sent pas d'amidon ; celui-ci concourt k Taugmentation de 
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la substance fibreuse, d'oti il suit que las racines dans cette 
saison sont dures, filandreuses, plus difficiles k cuire et 
n'ont point autant de quality. En m6me temps que Tamidon 
diminue, la racine devient plus douce, ce qui ferait 
soupQonner que la mati^re sucr^e augmente aux d^pens de 
I'amidon (1), mais ensuite le sucre disparatt k son tour... 
En gto^ral, toutes les gramin^es dont les feuilles, les 
tiges et les semences ont quelque analogie avec celles du 
froment, peuvent servir de nourriture k Thomme et aux 
animaux... Les l^gumineuses sont les plus int^ressantes 
apr^s les gramin^es; les plus usit^es sont les f^ves, les 
vesces, les lentilles, les pois, les haricots, les lupins, les 
orobes... Tons les tr^Qes et certaines luzernes peuvent Con- 
ner aussi des semences nourrissantes ; quant aux genets, 
quoique la plupart aient le go<!it de pois, il faut s'en d^fier, 
car les uns sont 6m6tiques et les autres de violents purgatifs. 
Les cytises, qui ont beaucoup de rapport avec les genets, 
doivent inspirer le m^me doute. 

Liste des plantes incultes dont la sentence ou la racine 
peuvent servir en totality d la nourriture, 

Averon ou FoUe avoine {A vena fatua), — On en trouve 
partout dans les champs de ble ; sa semence est farineuse. 

BI6 de vache [Melampyrum). — Dans les champs; sa se- 
mence rend noirle pain, mais elie n*est pas malfaisante. 



(1) On apu voir pi'<5c(5demment {Voy. p. 139) que la transformation de 
I'amidon en sucre prt3occupait Parmentier dcpuis plusieurs ann^cs. 

Dans une lettre k M. TschifTety, secretaire de la Soci6t^ dconomique 
de Berne, reproduite k la fin de Touvrage, il 6crit encore : « J'avais 
toujours douUS qu'il fut possible de faire de I'eau-de-vie de pomme de 
terre, mais depuis votre lettre je suis un pen plus croyant... Je soup- 
(onne que le produit de I'esprit ardent (alcool) qu'on obtient des gra- 
min^es, n'est pas en raison de la quantit6 de sucre qui s'y trouve et 
que les autres principes constitutifs ont quelque part k sa formation... 
II s'agirait d'cxaminer si I'amidon pur reduit k I'^tat d'cmpois ne four- 
nirait pas aussi de I'eau-de-vie ; I'amidon jet<5 sur les charbons ardents 
exhale une odeur qui rapproche du caramel et donne par I'analyse k la 
cornue les m^mes produits que le sucre... » 
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Carotte sauvage (Daucus vulgaris), — Dans les for^ts, 
dans les pr6s. 

ChAtaigne d'eaa ou Hacre [Trapa natans). — Dans les 
^tangs, les fosses aquatiques et les rivieres mar^ca- 
geuses. 

CrAte de coq [Crista galli). — Les prairies, les champs; 
sa semence se trouve souvent mAl^e avee le seigle, dont 
elle rend le pain brun et amer. 

Droue ou Faux seigle {Bromus secalinus). — Dans tousles 
champs de bl^ ; 11 faut exposer sa semence & la chaleur 
d'un fouravant de s'en servir. 

Espargoutte ou Spergule [Spergula arvensis). Sur les ter- 
rains sablonneux de la Flandre oil elle sert aux prairies 
artiOcielles ; on peut faire entrer sa graine dans le pain, 

FAverole {Vicia faba). — Dans les champs; peut se man- 
ger ^ la mani^re des graines l^gumineuses. 

Fromental [Avena elatior). — Les pr^s, les f riches. 

Jacinthe des bois [Hyacinthus vulgaris). — Tr^s com- 
mune en Picardie et en Artois. 

Hanne de Prusse [Festuca fluitans), — Les prairies mard- 
cageuses, les eaux dormantes ; sa semence peut Atre man- 
gle en semoule. 

Harcuson, Gland de terre ou Gesse tubAreuse {Lathyrus 
tuberosus). — Dans les champs de la Lorraine ; sa racine, 
dont le goAt est comparable k celui de la ch&taigne, est 
une excellente nourriture. 

Narcisse sauvage {Narcissus albus), — Dans les bois, dans 
les pr^s. On peut former avec sa racine un comestible et 
s'en servir de la m6me mani^re que de celle de la tulipe 
sauvage et de la jacinthe des bois. 

Nielle des blAs [Lychnis segetum). — Dans les champs, 
parmi les bl^s ; sa semence peut entrer dans le pain qu'elle 
rend noir, mais elle n'est pas nuisible, Tl faut Aviter de 
confondre, comme on Ta fait, la nielle des blAs avec la 
nielle [nigella)^ dont la semence est fort Acre et n*est point 
farineuse. 



! 
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Orobe tubireax {Orobus tuberosus). — Dans les bois ; les 
semences et les racines peuvent devenir de bons comes- 
tibles; celles-d ont una saveur parfaitement semblable k 
celle du persil. 

Panais sauvage {Pastinaca sylvestris). — Dans les pr6s 
sees, sur les coUines et autres endroits incultes. L'eau qui 
a servi k sa cuisson doit 6tre rejet^e, parce qu'elle est or- 
dinairement fort licre ; on pent le manger ensuite comme on 
mange les navels avec un peu de sel, du beurre et du lard. 

Pied de li^vre ou Rougeole {Tri folium arvense). — Les 
champs, partout; cette l^gumineuse se trouve quelquefois 
en grande quantity dans les bl^s ; elle rend le pain rou- 
ge^tre/mais elle n'est nullement dangereuse. 

Pois des champs {Pisum arvense). — Dans les bois, en 
Provence , ils sont comestibles k la mani^re des semences 
l^gumineuses. 

Henouie centinode [Polygonum aviculare). — Partout, 
sur les bords des chemins ; sa semence est souvent m6\6e 
avec celle du sarrasin. 

Sanguinelle [Panicum sanguinale), — Les champs sablon- 
neux, les vignes et les collines pierreuses ; on pent en faire 
de la semoule. 

Sarrasin grimpant {Polygonum convolvulus), — Les 
champs ; la semence est comestible. 

Souchet rend {Cyperus rotundus), — En Provence, dans 
les endroits humides et incultes. On pent faire s^cher cette 
racine et la r^duire en farine. 

Terre-noix ou ChAtaigne de terre [Bunium bulbocasta- 
num. — Dans les champs cultiv6s. On mange dans plu- 
sieurs provinces sa racine crue ou cuite sous la cendre. 

Trdfle ail£ {Lotus siliquosus), — Dans les prairies; sa 
semence est farineuse. 

Tulipe sauvage {Tulipa lutea). — Dans les pr6s monta- 
gneux du Languedoc et de la Provence. 

{Des semences et racines farineuses qui peuvent 
servir en totality d la nourriture.) 
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Les racines dont il va dtre question ne renferment point 
d'amidon ; elles passent plus rapidement d. I'^tat fibreux que 
celles indiqu^es pr6c6demment. II faut, pour en tirer parti, 
saisir le moment otx elles sont les plus succulentes : ce n'est 
pas Tautomne pour toutes; plusieurs ne sont molles et 
flexibles qu'au printemps et ce n'est gu^re que dans cette 
saison qu'elles abondent en sue mucilagineux, parfois plus 
ou moins sucr^. 

Lists des plantesincultes dont la racine sans ^tre far ineuse 
pent servir en totality d la nourriture. 

Ache des marais [Apinm palustre). — Dans tons les lieux 
converts et humides. 

Ache des montagnes ou Livftche {Levisticum vulgare). — 
Tr^s commun en Provence ; la racine, dans quelques can- 
tons remplace le c^leri en salade. 

Le persil est une espfece d'ache : sa racine devrait ^tre 
pr6f^r6e aux feuilles employees ordinairement k assaison- 
ner les ragotkts, car elle contient de Tamidon. 

Argentine {Potentilla anserina)* — Partout aux bord des 
chemins et des fosses. 

Asphoddle blanc [Asphodelus albus), — Dans les monta- 
gnes de la Provence, dans les lieux pierreux et humides 
de la Bretagne; les racines ont servi dans un temps de 
famine. 

AsphodMe fistuleux [Asphodelus fistulosus). ~ Tr^s 
commun dans les provinces m^ridionales. 

€ampanule ganteUe [Campanula vulgatior). — Dans les 
pr^s, le long des valines et aux lieux ombrag6s; on mange 
les campanules sur Tarri^re-saison, en salade. 

Chardon argentin ou Chardon Marie [Carduus marianus). 
Fort commun aux environs de Paris, dans les lieux 
champ^tres et incultes. ^ 
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Chardon commun (Carduus tomentusus). — Partout, dans- 

les fosses, dans les champs. 
Le chardon commun et le chardon Marie, que Ton ddsi- 

gne vuTgairement sous le nom d'artichauts sauvages, peu* 

vent remplacer Tartichaut cultiv^. 
Chervi [Sisarum germanorum), — Dans les pr6s, dans 

les champs. Saracine, accommod^e au laitouau bouillon,, 

paraissait autrefois sur les meilieures tables. 
Chicor6e sauvage {Cichorium sylvestre), — Dans tous les 

champs, les pr^s ; la racine a ^t^ indiqu^e dans quelques 

contr^es d'AUemagne, comme propre k faire une boisson 

caf^iforme, en la s^chantet la torr^fiant. 
Cirse des marais {Cirsium palustre). — Dans les lieux les 

plus converts et les plus aquatiques. 
Consoude (Grande) [Symphitum mayM*). — Dans les pr^s^ 

dans les^ lieux humides ; on pent faire usage de la racine, 

comme dii salsifis. 
Laurier rose (Petit) ou Herbe de Saint- Antoine {Cha- 

mcenerion vulgare). — Sur les montagnes, et les rochers 

des bois. 
Maceron {Smyrnium). — Dans les lieux ombrageux et sur 

les rochers, pr^s de la mer. Oa ne le cultive plus depuis 

que ie c61eri est en vogtie. 
Nenuphar blanc (yV^m/>/ta?a a/6a:). — Dans les marais, dans 

les ^tangs et sur les bords des rivieres. Les racines pen- 

vent servir de nourriture (i) moyennant les assaisonne- 

ments appropri^s. 
Onagra ou Herbe auz Anes [Onagra latifolia). — Dans les 

bois, le long des chemins. La racine peut se manger 

assaisonn^e avec du sel, un peu de beurre ou du lait. 
Orchis femelle [Orchis morto fcemina), — Dans les marais,. 

dans les p^turages 

(1) D'apres quclqucs Icttrcs du commandant Baraticr, rcproduitcs 
dans le Bulletin du Comite de VAfrique franpaise do dtScembre 1898,. 
on sail que la mission Marchand traversant les marais du Bahr-el- 
Gliazal pour gagncr Fachoda, ne v(3cut pendant plusieurs jours que de 
racines de nt^nuphar. 
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Orchis mftle [Orchis morio mas). — Dans les champs, dans 
les pr6s, dans les bois. 

Orchis militaire {Orchis militaris). 

Orchis palmi {Orchis palmaia). 

Orchis pyramidal {Orchis pyramidalis). 

Orchis satyrion {Satyrium majus). — Partout, sur les col- 
lines, sur les montagnes, aux lieux ombrag^s ou exposes 
au soleil, secsou humides. On ne fait plus de doute quele 
salep, qui nous vient de Perse, ne puisse ^tre remplac^ par 
les bulbes d'orchis. 

Oraithogale jaune (Ornithogalum luteum). — Croft aux 
lieux ombrag<^s, dans les environs de Paris. 

Ornithogale ordinaire {Ornithogalum graminceum). — 
Dans tons les champs sees ou arides. Plusieurs omytho- 
gales ont la racine bulbeuse aussi grosse que la t^te d'un 
enfant, mais celles-ci ont un effet trop actif pour qu'on 
s'en serve comme aliment ; telle est la scille blanche et la 
scille rouge. 

Pimprenelle {Pimpinella" sanguisorha). — Celle que Ton 
rencontre sur les montagnes et dans les pr^s ne diS%re 
gu&re de la pimprenelle de nos potagers. 

Sceau de Salomon ou Genouillet {Polygonatum latifolium 
vulgare). — Tr^s commune aux environs de Paris et dans 
toutes les provinces ; aux lieux ombrag^s, le long des 
hales, dans les bois et dans les for^ts. Les racines se 
trouvent ^ la surface de la terre, sont grosses comme le 
doigt et de saveur douce&tre. 

Scorsonftre des prto {Scorsonera humilis). — Dans les pr^s, 
dans les champs. 

Trifle aquatique ( Trifolium februcum). — Sur le bord 
des petites rivieres, dans tons les endroiis aquatiques. La 
racine cuite pent se manger & Tinstar des caroltes, des 
cercifis (salsifis), etc. 
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Les tiges herbac^es, les feuilles, les fleurs et les fruits 
n'ayant pas d'amidon, sont hors d'etat de supplier les 
grains sous la forme de bouillie ou de pain. 

G'est k tort que Ton a pr^tendu que les fleurs de trifle blanc 
et de trifle des pr^s, sech^es et moulues, pouvaient remplacer 
le pain ; que les rejetons de vigne, les feuilles de choux, 
les fruits des cucurbitac^es augmentaient la valeur de cet 
aliment.... On aura beau faire ;les fruits ieVuva ursi, du 
n^Qier, du sorbier des oiseaux, indiqu^s dans plusieurs 
ouyrages comme pouvant entrer dans la masse du pain n'en 
diminueraient pas moins la quality de cet aliment; seulement 
il serait possible, par la fermentation et la distillation, d'en 
preparer des boissons spiritueuses, ce qui 6pargnerait sur 
la consommation des grains destines k cet emploi. On ren- 
contre dans les bois,les haies et les f riches, des gen^vriers, 
des ronces, des alisiers, des prunelliers, des aub^.pines, 
des cerisiers, des cornouillers, des 6glantiers, des framboi- 
siers, des gros6illiers, des putiers, des obiers, des vinetiers, 
des viornes et des sorbiers, dont les fruits agrestes pourraient 
£tre utilises dans le m^me but. 

Quant aux ^corces d'arbres, dont on veut encore que cer- 
tains peuples fassent leur nourriture, je me suis d^jk 
expliqu6 k regard de leur vf^ritable effet dans le pain. La 
substance corticale est trop dure, trop ligneuse pour se 
Iaisserp6n6trer parTeau; quelque divis^e qu'on la suppose, 
11 ne pent jamais en r^sulter une p^te tenace, flexible et 
homog^ne. L'eau qu'on y ajoute ne se trouve que juxtapos^e ; 
elle ne forme aucune liaison entre les parties et des qu^elle 
s'(^vapore, le r^sidu demeure sans continuity. Or, s'il est 
vrai que les Lapons font du pain d'^corce de pin sauvage, 
c'est sans doute, k Taide de quelque farineux, et peut-6tre 
m^me, n'y ont-ils recours, que dans des moments de d^tresse. 
II est arrive en 1709 k quelques habitants de TAuvergne de 
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faire entrer dans leur pain la racine de foug^re dess^ch^e 
et pulv^ris^e ; s*ensuit-il que les habitants de cette province 
ne se nourrissent que de pain de foug^re et que cette racine 
soit propre k la panification? 

Clcoutons encore ces compilateurs de profession nous 
assurer, avecla m6me conflance, qu'en Islande on fait habi- 
tuellement de bon pain avec une esp^ce de lichen bouilli 
d'abord dans Teau^ puis s^cM et r^duit en poudre. Je sais 
que les peuples qui habitent un sol aride, sur lequcl il ne 
vient que tr^s pen de grains, de fruits et de racines, sont 
bientdt au d^pourvu et contraints de faire servir k leur 
nourriture tout ce qui se pr^sente k eux ; que ceux qui n'ont 
d'autres ressources que dans les produits de la p6che, 
s^chent et coupent par morceaux des poissons qu*ils pilent 
et r^duisent en poudre avec laquelle ils forment une esp^ce 
de p4te qu'ils font s^cher au soleil: mais ce pain fait avec 
des poissons et des 6corces d'arbre, des feuilles, des fleurs, 
des fruits ou des racines, m^rite-t-il r^ellement d^^tre 
qualifi^ de ce nom ? Assur^ment non ; ce ne pent et ne doit 
^tre qu'une masse lourde, serr^e, d^sagr^able, k laquelle il 
manque les qualit^s les plus essentielles du pain. 

Si nous r^fl^cbissons^ Tusage que nous faisons tousles 
jours des plantes cultiv6es dans les potagers, nous verrons 
qu'ellesne serventeffectivementqu'^ releverla fadeur des ali- 
ments. Les plantes douces et mucilagineuses se trouvant dans 
toutes les families, il n'en est point qui ne puissentremplacer 
les plantes potag^res propre ment dites ; la blette verd^tre 
rampante, les campanules k feuilles d'ortie et de prober, les 
sommit^s de la grande consoude et de la liv^che, le 
maceron, la petite p4querette, la patte-d*oie blanche, les 
diff^rents plantins, les pulmonaires, la morgeline, sans 
oublier la grande et la petite mauve si renomm^e 
autrefois (1), attendrissenl nos viandes. Nous pensons que 

(1) Me pascunt olivce. 

Me chicorea, levesque malvce, 

Horace. Ode XXVII, 1. 1, v. 15-lG. 
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les feuilies de renoncule, de mercuriale, de violier, de ch^li- 
doine et de rapette propos^es encore k cet effet, ne devraient 
servir que comme les ^pinards, les oseilles et les chicories 
qui, apr^s avoir subi une longue cuisson k grande eau, son! 
fortement exprim^s et n'offrent plus que le squelette, le 
parenchyme fibreux : on pent encore utiliser dans le m^me 
but I'oseille des pr^s, Talleluia, le bon-henri, les laiterons, 
la buglose, la lampsane, les lamions, la patience-violon, 
rortie-gri^che, etc. Toutes ces feuilies et ces tiges ne sonC 
alimentaires que par les accessoires qui les accompagnent. 
Mais il existe des plantes potag^res 6galement tr^s usit^es 
dans nos cuisines et qu'on ne saurait remplacer avec 
autant de facility, k cause de T^paisseur de leur feuillage 
et de la mati^re nutritive qui s'y trouve renferm^e : 
ce sont les choux. La buglose, la roquette, le rapistre, le 
chardon des pr^s et celui des marais peuvent leur ^tre 
substitu^s k certains 6gards ; nous observerons seulement 
qu'il est n^cessaire de faire boliillir ces v^g^taux dans Teau 
et de rejeter la premiere eau qui est fort kcve et d^sagr^able. 

Les plantes, avantle d^veloppement deleurs feuilies, etle 
disque charnu des fleurs, avant leur ^panouissement, offrent 
tant6t des ressources alimentaires et tantot des assaison- 
nements. Les jeunes pousses du genouiliet, du petit houx, du 
sceau de Notre-Dame, du houblon, de la bardane, du 
chardon des marais, de I'arr^te-boeuf, de la baVbe de bouc, 
de la scorson6re, de la foug^re m^le peuvent remplacer les 
aspergesetil est possible de trouverTanalogue deTartichaut 
dans les t^tes de Tonoporde, du chardon cotonneux et de la 
carline. 

Pour remplacer les salades compos^es assez souvent de 
tiges, de feuilies et de racines servies telle que la nature les 
pr^sente, Texp^rience a d6j& prononc^ en faveur des jeunes 
feuilies de chicor^e sauvage, de Tormin, de beccabunga, de 
la berle, de pied de ch^vre et de corneille, de gaiega, de 
Tarmoise, de b^hen blanc, de Terysimon, de saxifrage 
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tridaclyle, du sceau de Notre-Dame, de trique-madame 
(orpin blanc) de thlaspi, de la cardamine (cresson des 
pr^s). Les tendrons de la racine du genouillet et de celle de 
la lunaire annuelle, les jeunes iiges du maceron et de Tache 
des montagnes seront les substituts de la raipouce, du 
c^leri, etc. 

Ind^pendamment des ingredients dont on assaisonne 
ordinairement les salades et qui different suivant les 
cantons, on y ajoute encore d*autres herbes plus ou moins 
sapides qu'on nomme la fourniture : la grande et la petite 
pimprenelle des champs, le cerfeuil bulbeux, le pourpier 
sauvage, la cataire, Talliaire, la m^lisse, la coronope 
(cochlearia coronopi folia). On pent 6galement d6corer les 
salades avec d'autres Qeurs que la capucine : celles de pri- 
mev^re, de bourrache, de buglosse et de vip^rine peuvent 
les remplacer. 

On emploie encore dans nos cuisines des assaisonne- 
ments qui n'ayant point de determination particuli^re, 
peuvent n^anmoins accompagner presque tons les mels : ce 
sont d'abord la moutarde et les cornichons. J>(ous avons 
diverses racines capables de les remplacer; celles du 
raifori r^p^es, par exemple,.font la moutarde des Alle- 
mands; la racine de passerage, les pousses vernales de 
Tarrete-boeuf et du gen^t feraient Toffice des cornichons: 
il suffirait de les faire blanchir dans Teau avant de les 
confire au vinaigre. Les cornichons sans cette precaution 
perdent de leur fermete et de leur couleur qu'on devrait 
defendre de retablir par le moyen du cuivre (i). L*ail des 
vignes pourrait supplier Tail cultive ; le calamus aroma- 

(1) Ces moyens sont aujourd'hui absolumcni prohibes : 

« II est intcrdit aux fabricants et commerQanIs d'cmployer des vases 

et des sels de cuivre dans la preparations des conserves de fruits et de 

legumes destines h. Talimentation ». {Ordonnance du prefet de police du 

l«'f6vrier 1861.) 
« II est interdit h. tout d^bitant et marchand quelconqne, de vendre 

et de mettre en vente des conserves pr«5par(5es dans des vases de cuivre 

ou avec des sels de cuivre ». (Id. du 18 juillct 1882.) 
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ticus, les dpices; les semences de la terre-noix, de la nielle 
cornue et du curage, 1b poivre ; le persil des marais, le 
gingembre ; les boutons de fleurs de gen^t, de souci d'eau et 
d'aubdpine, les c&pres ; eniin le mdlilot, Torigan et la tanaisie 
produiraient k peu pr^s le m6me effet que la sariette, la 
sauge, le thymf le laurier et le basilic. 

Qu'on ne soit pas 6tonn6, si dans le nombre des assaison* 
nements que les v^g^tauz incultes peu vent offrir, je ne fasse 
mention d'aucune esp^ce de champignons, quoique toutes 
croissent spontandment sur les montagnes, dans les bois 
et dans les prairies. Ges plantes singuli^res renferment la 
plupart des poisons tr^s actifs, et malheureusement nous 
manquons de moyens chimiques et botaniques pour dtablir 
entre elles un signe qui puissent servir k caractdriser leurs 
effets, et prdvenir en m^me temps les m^prises fatales du 
mauvais choix qu'on en fait tons les jours. Les meilleures 
esp^ces, celles que Ton fait entrer ordinairement dans nos 
ragodts, peuvent devenir elles-m^mes tr^s dangereuses^ 
soit parce qu'on les aura cueillies dans une mauvaise 
saison, soit parce qu'elles auroni 6i6 longtemps expos^es 
aux brouillards, au serein ou k la vapeur de quelques 
corps en putrefaction, soit encore par Tabus qu'on en aura 
fait. 

Inutilement, on se flalterait, en retra^ant le tableau 
effrayant, mais trop vrai, des victimes que les champignons 
immolent tons les jours, d'en faire abandonner Tusage; la 
gourmandise prdvaudra toujours et, quoique des exemples 
frappants nous avertissent, k chaque instant, du principe 
mortel que portent avec eux ces v^g^taux, ils n'ont rien 
perdu de leur reputation et nous continuous de les manger 
avec autant de plaisir que de security. 

Pour prdvenir ou diminuer les accidents dus aux champi- 
gnons, il faudrait toujours, avant de s'en servir, les laisser 
mariner un certain temps dans I'eau froide, les faire 
blanchir ensuite dans de nouvelle eau, puis m^ler dans les 



RECHERGHES SUR LBS V£GfiTAUX NOURRISSANTS. 175 

ragot3its oix ils entrent, du vin ou du vinaigre, du jus de 
citron ou des plantes acidules ; enfin il serait surtout impor- 
tant de les bien m^cher, car, en morceaux non divis^s, ils 
sont indigestes. 

Le champignon, jele r^p^te, n'est pas un aliment; ilne 
contient qu'une substance savoureuse dont il serait possible 
de se passer et, puisqu'il n'existe pas de moyens de distin- 
guer le champignon pernicieux de celui qui peut le 
devenir, ne balangons point de le proscrire de la classe des 
assaisonnements, en y substituant les culs d*artichaut (1) 
le c^leri, laracine depersil ettantd'autres plantes potag^res 
dans lesquelles il serait facile, moyennant quelques 
recherches, de d^couvrir le got^t si s^duisant du perfide 
champignon (2). 

[Des substances v4g4tales propres & remplacer 
les plantes potagires.) 

(1) Parmenticr a indiqn^ aillcurs {Notes du Th^dlred'agnc, ^d. 1804) 
le proc6d6 employo k Laon pour conserver ces pruduiU : 

« II consistc'ii fairo cuire k domi los arlichauts, s6paror los fouillos 
et ne reser\'cr qne la partie charnue qu'on appcllo le cut d*artichaut ; 
k le Jeter encore cliaud dans de I'eau froide, pour lui faire prendre du 
corps, ce qu'on appelle blanchir. On arrange cnsulte les culs d'arti- 
chaut sur des claies pour les exposer jusqu'k quatre fois, au four des 
quo le pain en a 616 retire ; ils devicnnent minces, durs, transparents, 
comme la come, et ne reprennent leur premiere forme que dans I'eail 
chaude. Quarante artichauts de grosseur commane donnent un demi- 
kilogramme de culs d'artichaut », 

(2} « Toutes les experiences de chimie que j*ai faites sur les bons 
champignons, je les ai n^p^t^es sur les champignons pernicieux ; il est 
impossible de les distinguer les uns des autrcs par aucun moyen chi- 
mique. 

» Je sais bien qu'il y a des champignons dont Todeur, la couleur et la 
saveur suffisent pour Eloigner ceux qui voudraient en fairo usage. Jo 
sais bien encore que la plupart des bons champignons ont, au-dessous 
da chapiteau, un signe caract^ristique que les botanistes ont appel^ le 
collet ; mais ces distinctions ne sont pas encore capables de pr^venir les 
m^prises fatales et le mauvais choix qu'on en fait tous les joui*s. En 1749 
aux environs de SaintrGermain, le champignon connu des botanistes 
sous le nom de fungus media magniludinis tolua albus n'a-t-il pas 616 
trouv6 d'une odeur et d'une saveur excellentes par une famille entidre 
qui en fut empoisonn^e et en serait morte sans les secours eiQcaces de 
M. Le Monnier [Lo Monnier (1717-1799), m<idecin, membre de I'Aca- 
d^mie des sciences, professeur de botanique au Jardin des plantes]. 
Un de mes amis vient me mander d'Anjou que quatre personnes d'un 
Tillage 8itu6 sur la Loire avaient expire dans les douleurs les plus 



176 L\ GHIMIE ALIMBNTAIRE DANS L'(£UYRE DE PARMENTIER. 






Je sais que les hommes nageant dans Tabondance ne 
sauraient s'imagiaer que, tandis qu'ils regorgent d'aliments 
de toute esp^ce, leurs concitoyens sont quelquefois au 
d^pourvu des choses les plus indispensables k la vie : ils ne 
voudront jamais croire que la plupart des plantes que j'ai 
d^crites ont ^t^ souvent, dans leur ^tat grossier et sans 
aucune preparation ult^rieure, la base de leur repas. 
Cependant il suffit, pour s'en convaincre, de parcourir les 
annales de la nation ; on y verra avec effroi le tableau 
des tentatives essay^es en 1709 (i) dans presque toute 

aiguds, peu de temps apr^s avoir mang(S une esp6ce do champignon b, 
collet dont on fait usage ordinaircment dans le pays. 

» Plusieurs de nos chirurgicns d'armiic ayanl 6X^, se promener dans 
une prairie situ^eaux environs de la capitate de I'Elcctorat de Ilanovre, 
apercurent une quantitc^ litonnantt^ de champignons de la bonne esp6ce, 
dont la coulcur les charma au point qu'ils en ramass^rent une bonne 
provision ot les fircnt fricasser pour leur diner. Gomme ils (^taient pr6t3 
de les manger, Tun d'eux raconta Thistoire de quelques malheurs arri- 
ves h, des gens qui avaicnt U36 do champignons en trop gmnde dose; 
cela fut suffisant pour donner des prcijugtis sur cot aliment et personnc 
n'osa y toucher. Troisdomestiques prolittirent du dt^goiit de leurs maftres 
et, all6ch6s par Todeur des mets, mang6renl avidement ce qui 6tait 
dcstind k rt^galcr huit jeunes gons do bon appt^tit. Cos imprudenUj 
eurent bient6t lieu de se repentir de lour gourmandise; I'un mourut 
un quart d'heure apr6s, Tauti-e se tratna vers la pharmacio oii I'apolhi- 
caire-major lui fit avaler de r^mc^Uquo, ce qui le sauva; le troisiome 
enfin qui en avail moins mangt^ sans doute, n'<5prouva que tous los efTots 
d'une forte indigestion... 

» M. de Jussiou le neveu [Antoine-Laurcnt de Jussicu (1848-1836) 
neveu de Antoino (1686-1758) el do Bernard (1699-1777)], de TAcad^mie 
royale des sciences, me disait, il y a quelque temps, qu'il titait per- 
suade que tous les champignons otaient nuisiblos. » (Nolo de Parmen- 
tier extraitc des Recreations physiques de Model.) 

(1) Cost vers cette ^poquc quo S^auban 6crivait daxis so. Dime 7'oyale : 

« Par toutes les recherches que j'ai pu fairo, depuis plusieurs ann6es 
que je m'y applique, j'ai fort bien remarqu^ que, dans ccs derniers 
temps, pr6s de la dixiemo parlie du pcuple est r^duite k la mondicit(3 
et mendie effcctivement ; que des neuf autres parties, il y en a cinq qui 
ne sont pas en 6tat de faire raum6nc k celle-1^, parce que eux-m<^mcs 
sont rMuits, k tr^s peu de chose pros, k celle malhcureuse condition ; 
que des quatre autres parties qui restent, les trois sont fort malaiseos 
et embarrass(5es de dettes et de procos; et que dans la dixi6me, ou je 
mets tous les gens d'epee, de robe, eccl«5siastiques et laTques, loute la 
noblesse haute, la noblesse distingudc el les gens en charge militaire 
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TEurope et, sans se donner la peine de remonter si haut^ 
on apprendra ce qui s'est pass^ en 1770 dans quelques 
cantons de nos provinces, et notamment en Franche-Gomt^y 
oti des laboureurs et des vignerons ont 6t6 surpris broutant 
ITierbe. 

Nous ne ferons qu*une citation pour appuyer ce que 
nous ayan^ons ; elle est tir^e d'un article des Remontrances 
du Parlement de Dijon au Boiy du 14 aoAt 1770 (page 8) : 
« Tons les raisonnements des sp^culatifs ^choueront contre 
les faits ; votre Parlement ne craint pas d'afflrmer k Votre 
Majesty que la famine a 6i6 si pressante pendant pr^s de 
deux mois avant les r^coltes; qu*une partie des habitants des 
villes et des villages de notre ressort ont 6t6 obliges de 
d^rober aux animaux leur nourriture ordinaire ; plusieurs 
ont 6t^ r^duits k vivre d'herbes et de fruits sauvages... » 
Mais il est inutile de rappeler le souvenir des temps mal- 
heureux d6j^ loin de nous, et qui ne parattront plus avec 
autant de violence si Ton daigne prendre en consideration 
les moyens que nous indiquerons. 

Non seulement on devrait tou jours mettre en reserve le 
superQu des bonnes ann^es pour subvenir aux besoins que 
les mauvaises occasionnent, mais il serai t encore tr^s pru- 
dent de pourvoir k pen de frais k une provision ^conomique 
pr^par^e en vue des disettes. Pour composer cette provision 
^conomique, on pourrait y faire servir les v6g6taux que je 
propose ; Tamidon retire des racines qui en contiennent, 
^tant m616 avec partie ^gale de pulpe de pomme de terre et 
converti en biscuit suivant le proc6d6 que nous avons d^crit, 
serait une nourriture toute pr^le k 6tre employee au 
besoin. 



et civile, les bons marchands, les bourgeois renti^s et les plus accommo* 
d^s, on ne pent pas compter sur cent mille families ; et je ne croirais 
pas mentir quand je dirais qu'il n'y en a pas dix mille, petites on 
grandes, qa*on puisse dire dtre fort k leur aise ; et, qui en 6terait 
les gens d'affaires, leurs- allies et adherents, couverts et d«5cou verts, et 
ceux que le roi soutient par ses bienfaits, quelques marchands, etc., je 
ra'assure que le reste serait en petit nombre ».. 

Balland. -^ Chimie aliment. 12 
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Les voyageurs rapportent que plusieurs peuples sauvages 
prennent des precautions contre les malheurs de la guerre 
et de la famine en faisant s^cher ou torr^fier des poissons^ 
des viandes et des grains; pourquoi, dans les pays civilisds^ 
serions-nous priv6s de tels avantages? 

Ind^pendamment des temps de disette et de cherts oil 
Botre biscuit serait une ressource essenlielle, il deviendrait 
quelquefois tr^s utile k la guerre : par exemple, lorsqu'un 
corps de troupe doit s'^loigner du gros de I'arm^e et que 
forc6 de doubler sa marche, il ne pent ^tre suivi par les 
vivres. Au lieu de charger le soldat d'une provision pour 
plusieurs jours, provision sujette h se gutter, on lui distri- 
buerait ce biscuit, dont il ferait une panade, k laquelle il 
ajouterait les substances alimentaires qu*il trouverait sur sa 
route : tant^t ce seraient des graines l^gumineuses, tant<)t 
des racines ou des plantes potag^res, quelquefois du lait. 
Le soldat soutiendrait la fatigue avec plus de courage et 
il n'aurait pas continuellement soif, parce que la panade 
est une nourriture humectante ; il ne courrait pas les risques 
de se d^salt^rer avec des fruits non mtlrs ou des eaux bour- 
beuses et malsaines. 

Dans la preoccupation oti sont quelques nations, que la 
partie la plus substantielle de la nourriture reside dans le 
r^gne animal, on y a eu recours pour les circonstances que 
nous rapportons. Les Orientaux avaient m6me imaging des 
poudres de viande, etM.de Louvois, k leur exemple, avait 
voulu en faire distribuer aux soldats ; mais cette poudre, qui 
ne donnait qu'un fort mauvais potage, a M presque aussit^t 
abandonn^e (i). Les v^g^taux ont partout la preference* 

Lorsque Thamasp-Kouli-Khan (2) voulait tenter quelque» 
expeditions extraordinaires, il ordonnait de r6tir du ble ou 



(1} Dopuis Louvois, les poudres do viande ont 616 k diverses reprises, 
notamment pendant la guerre de Grim6e, mises ii. I'essai dans I'arm^e^ 
mais sans succ^s. 

(2) Kouli-Khan, Nadir-Kouli ou Nadir-Schah (1688- 1747}. 
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du millet, ce qu'on ex^cutait au four dans des pots de terre ; 
chaque soldat en remplissait un petit sac, qu'il fixait k la 
selle de son cheval. Les soldats romains^ dont la frugality a 
^t6 si essentielle k I'entretien et au succ6s de leurs armies, 
emportaient de la farine. De nos jours, le roi de Prusse et^ 
plus tard, le mar^chal de Saxe, essay^rent de remeltre cette 
pratique en usage, mais infructueusement. 

D^sirant me mettre au courant de tout ce qui avait ^t^ 
propose pour se nourrir dans des circonstances f&cheuses, 
je me suis procure une poudre alimentaire, dont Tessai avail 
^t^ fait avec quelque succ^s k Lille, en Flandre, et r6p^t6 & 
TH^tel royal des Invalides sur six soldats astreints k cette 
nourriture pendant quioze jours, k la dose de six onces par 
jour ; j*ai reconnu que cette poudre, que Ton avait dit 6tre 
du hU de Turquie (mals) dess^ch^ et un peu torr^fi^, ^tait 
bien en effet cette substance, mais associ^e k d'autres fari- 
neux. Le melange avait 6i6 converti en biscuit et celui-ci 
divise grossi^rement, puis s6ch6 ^nouveau. 

Quelques ann^es apr^s mon examen, le gouvernement,. 
instruit que les pauvres de certains cantons ^taient menaces- 
d'une disette prochaine et voulant venir k leur secours, crut 
que la poudre alimentaire dont nous venous de parler pou- 
vait remplir ses vues de bienfaisance. En cons^quencOt 
M. Bayen, dontles travaux feront epoque en chimie, fut charge 
de verifier si cette poudre, qui 6tait en d^p6t k Saint-Denis^ 
pouvait 6tre encore employee sans danger. II r^pondit k la 
confiance dont on llionorait, avec I'exactitude scrupuleuse 
qu'on lui connaft et son rapport fut que la poudre en question 
6tait encore bonne k manger, quoique composde depuis- 
vingt-deux ans, pourvu qu'on remployflit sous forme de pa- 
nade et en relevant sa fadeur avec un peu de beurre et de^ 
sel. 

Au nombre des ressources imagin^es par les temps de 
disette, nous placerons encore une esp^ce de galette d^sign^e 
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SOUS le nom de pain-biscuit des armSes, Charge par le 
minist^re de Texamen de ce produit, avec M. Cadet (i), de 
TAcad^mie royale des sciences, nous avons reconnu que 
c'^tait un melange de viande avec une mati^re farineuse, 
assaisonn^ avec du sel et du girofle. 

Si lliomme, d'apr6s plusieurs auteurs de reputation, a 
besoin de trouver, dans la nourriture^ du volume qui rem- 
plisse son estomac, de quel oeil doit-on envisager ces pou- 
dres alimentaires, achet^es k des sommes exorbitantes par 
le gouvernement et vant^es avec exc^s par leurs auteurs 
comme des ressources assur^es dans tons les cas ? II en est 
de ces poudres, comme de la plupart des sp^cifiques que nous 
voyons renouveler de temps en temps par des gens k secret : 
ils sont consign^s dans nos plus anciens livres, et d^laiss^s, 
parce que Texp^rience les a appr^ci^s k leur juste valeur... 
Le principal m6rite de ces poudres, je le r^p^te, consiste k 
renfermer beaucoup de mati^re nutritive, sous le plus petit 
volume possible; mais elles ne sont nuUement propres k 
remplir les grands e£fets qu'on en attend : elles peuvent 
convenir aux estomacs faibles, aux hommes qui vivent dans 
une sorte d*inaction ou qui voyagent dans une chaise de 
poste sans faire aucun exercice ; mais elles ne soutiendront 
pas longtemps en vigueur et en sant6 Touvrier, le cultiva- 
teur et le soldat. 

A regard des tablettes et des poudres nutritives propos^es 
pour remplacer le bouillon des malades, on en trouve plu* 
sieursrecettes dans les ouvragesde pharmacieet d'^conomie; 
c'est toujours du boeuf, du veau, de la volaille, avec des 

(i) Cadet de Gassicourt (Louis-Claude), fr^re aln6 de Cadel de Vaux, 
pharmacien aux Invalides (1752-1758), puis k rarnnie d'Espagne (1761} 
avant d'etre directeur des travaux chiraiciues de la manufacture de 
S6vres, mort k Paris en 1799. Suivant I'usage, les fr^res de la m^me 
famille, pour se distinguer les uns des autres, ajoutaient alors k leur 
nom celui d'une terre ou d'un village. C'est ainsi que quatre autres 
fibres de Cadet de Gassicourt ont port(5 les noms de Cadet de Sainne- 
ville. Cadet de Limay, Cadet de Chambine, Cadet de Fontenay. 
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issues, qui contiennent beaucoup de gel6e, ou de la come de 
cerf qui en augmente la consistance. On divise la viande par 
petits morceaux, que Ton met sur le feu avec de I'eau ; 
celle-ci, suflisamment charg^e de mati^re extractive, est 
6i6e et remplac^e ainsi plusieurs fois, par de la nouvelle eau. 
On r^unit ensuiteles liqueurs qu'on laisse refroidir, pour en 
s^parer la graisse qui s'est fig^e. On passe k travers un linge 
serr^, on fait 6vaporer k une douce chaleur, jusqu'^ consis- 
tance tres ^paisse ; on verse Textrait dans un moule pour 
I'avoir en table ttes, que Ton expose dans une ^tuve jusqu'k 
ce qu'elles soient parfaitement s^ches et cassantes. 

Ces tablettes peuvent se garder plusieurs ann6es, pourvu 
qu'on les tienne renferm^es dans des bottes de fer-blanc ; 
chaque livre de viande en fournit k pen pr^s deux onces et 
cette quantity suffit pour deux bouillons. Non seulement la 
marine pent en tirer parti, mais encore les h6pitaux ambu- 
lanls k la suite de Tarm^e, ot il est quelquefois si difficile 
et souvent si n^cessaire d'administrer sur-le-champ aux 
blesses, un liquide appropri6 k leur ^tat. 

Si on faisait entrer dans la preparation de ces tablettes, 
des plantes et des racines potag^res pour en relever la saveur, 
Textrait qu'elles fourniraient, concourrait k rendre ces 
tablettes plus accessibles k I'humiditd de I'air. 11 en serait 
de m6me du sel, qui, en petite quantity, acc^l^re la putrefac- 
tion, loin de la pr^venir. 

{Des tablettes et poudres nutritives.) 



* 



Les v^geiaux conviennent particuli^rement aux enfants, 
aux vieillards et aux convalescents ; on a m^me observe que 
les paysannes, qui mangent moins de viande que les femmes 
de nos villes, ont davanlage de lait. II est constant que si on 
examine, sans preoccupation, le lait des m^res dontla nour- 
riture consiste principalement en vegetaux, non seulement 
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il est plus abondant, mais il a une sayeur plus douce et plus 
agr^able que celui qui provient des femelles carnivores. Les 
•diffi6rents principes qui r^sultent du premier regime sont 
plus propres k se changer en un veritable sucre, car la v6g6- 
tatiou n'est pas le seul laboratoire od la nature fabrique ce 
sel essentiel : le syst^me animal a aussi la faculty de le pro- 
•duire ; peut-^tre qu'un jour I'art imitera ces deux grands 
moyens... 

Peut-on douter que le bouillon, regarded depuis longtemps 
comme la nourriture la plus salutaire pour le soutien des 
malades ne soit presque tou jours pr^judiciable k leur 6 tat? 
Combien de fois la nature ne r6clame-t-elle point contre 
•cette boisson, par Thorreur qu'elle inspire k ceux k qui on 
la pr^sente, tandis qu'ils semblent appeler, comme par 
instinct, une nourriture v^g^tale, des decoctions de fruits, 
•de semences et de racines. 

Les partisans du regime animal auront beauobjecter que 
le carnivore a plus de force et de courage que celui qui ne 
vit que de v^g^taux ; que i'usage de la viande rend robuste, 
actif et belliqueux : on pourra leur r^pondre, que vraisem- 
blablement ils confondent la f^rocit^ avec le courage, 
rivresse avec la force, et la fureur avec Tactivit^, puisque 
les Romainsne se nourrissaient que de grains et de legumes, 
€t les Gaulois, de fruits et de racines. D'ailleurs, I'orge, ce 
grain si renomm^ dans Tantiquit^, n'6tait-il pas la seule 
nourriture des gladiateurs? Et si nous voulons ^tendre nos 
•exemples aux animaux, ne voyons*nous pas le taureau qui 
broute I'h^rbe, 6tre aussi furieux que le lion, auquel les 
animaux, qui tombent sous sa griffe, servent de nourri- 
ture? 

L'usage de la viande procure sans doute une nourriture 
•qui anime et ^chaufFe davantage que celle que fournissent 
les v^g^taux ; mais ces derniers donnent une force quiparaft 
plus naturelle et plus durable. II est ais6 de s'en convaincre 
par la comparaison qu'on pent faire des habitants de nos 
-campagnes un peu k I'aise avec les citadins. 
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N'oublions point de faire encore remarquer, k Tavantage 
des y^g^taux, que leur alteration se manifesto k la premiere 
inspection ; ils ont un goti et une odeur particuli^res que 
rien ne saurait masquer. Les animaux peuvent ^tre morts 
de maladies pestilentielles ou pour avoir brout^ des plantes 
v^n^neuses sans montrer des marques ext^rieures d'alt^- 
ration. 

En comparant les organes de lliomme destines k preparer 
Taliment, pour la nutrition, avec ceux des animaux vou^s 
manifestement au carnage, on s'apergoit facilement qu'il 
s'en faut bien que la viande soit Taliment naturel de lliomme, 
et que si le Gr^ateur Tavait destine k se nourrir de chair, il 
lui aurait donn6 des dents pointues et isol6es pour la 
d^chirer^ un gotlt invincible pour le sang et des armes offen- 
sives comme aux carnivores ; mais il semble qu'il lui ait 
refuse tons ces moyens en lui accordant des dents molaires 
pour broyer, des incisives pour couper, des canines pour 
casser les fruits et noyaux, enfin un penchant decide pour 
les semences, les fruits et les racines. 

Dans les pays otx le sol est susceptible de produire des 
r^coltes abondantes, les v^g^taux devraient toujours former 
la base de la nourriture et les substances animales en cons- 
tituer la plus faible par tie. 

{Des avantages de la nourriture v^gitale 
8ur la nourriture animate.) 



* 



Si la bouillie de froment, telle qu'on la prepare ordinaire- 
ment, est lourde et indigeste, si elle fatigue I'estomac des 
hommes formes, de quels inconv^nients ne doit-elle pas etre 
susceptible pour les enfants dont les organes sont encore si 
faibles et si d^licats?... Les m^decins ne cessent d'^leverla 
voix contre ce genre de nourriture et je ne puis songer k un 
aliment aussi fatigant, sans rappeler aux m^res qui allaiteni 
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leursenfants, les dangers auxquelselles exposentleurs nour- 
rissons et les engager k substituer k la bouillie le pain fer- 
ments delays dans I'eau, dans le lait ou dans le bouillon, 
sous la forme de panade, nourriture qui rSussit merveilleu- 
sement bien au premier kge et h la decrepitude. Si on ne veut 
pas renoncer h Tusage de la bouillie pour les enfants, 
qu'elle soit au moins pr6par6e avec I'orge, le mats, le sar- 
rasin, lafarine de riz ou Tamidon, toutes substances dans 
lesquelles on ne trouve point cette glutinosite si essentielle 
k la fabrication du pain, mais si pr6judiciable k VeSei de 
la bouillie. Ainsi la farine qui foumit le meilleur pain sera 
celle dont on prSparera la plus mauvaise bouillie... 

La premiere attention que demande I'Ccole de Salerne, 
c'estque le pain ne soit pas mange au sortir du four, car, en 
cet etat, ilest collant, p&teux et on Ta vu produire des indi* 
gestions, des maux d'estomac, des gonflements et autres 
affections; rien n'est m^me plus prSjudiciable pour les 
dents que le pain chaud. Les J&phimMdes des Curieux de 
la Nature font mention de quatre jeunes gens qui, ayant H^ 
quelques jours sans rien prendre, mang^rent de bon appStit 
une tr^s grande quantity de pain qu'on yenait de retirer du 
four ; trois p6rirent en une demi-heure et le quatri^me suivit 
peu apr^s. 

{Les farineux^ sous la forme de pain j paraissent 
^tre la nourriture de Fespice humaine,) 






En general, il faut moins de nourriture k Thomme qu'on 
ne le croit communSment; on serait m^me surpris de 
voir la masse Snorme d*aliments qu'il prend et la petite 
quantity de sues nourriciers qu'il en retire pour la nutri- 
tion... L'habitude, Toisivete et d'autres causes ont souyent 
plus de part k TappStit que les besoins de rSparer les 
pertes... 
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La nourriture a tant d'influence sur la sant^, la vigueur 
et la population, qu'on ne saurait trop veiller k ce qu'elle 
soit toujours en quantity suffisanfe, compos6e de choses 
saines et pr6par^es conyenablement. 

(De quelques precautions d employer pendant le 

temps que durent les disettes.) 



Si la nature semble attacher souvent un trop haul prix h. 
ses presents, que de maux imaginaires ne lui protons-nous 
point, qui ne sont que le fruit de notre ignorance et de nos 
prOjugOa?... 

La nature nous livre presque toujours ses presents dans 
le meilleur Otat ; c'est k nous k mettre en usage ce que Tex* 
pOrience et I'obseryation nous ont dOvoiU de plus essentiel 
pour en tirer le parti le plus avantageux. 

Les moutures dOfectueuses sont des flOaux dans les temps 
oti les grains ne sont pas abondants. 

[Reflexions sur les causes des disettes.) 
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X. — Moyen propose pour perfeotlonner la mennerie et 

la boulangerie (i). 

Pendant le s^jour que le quartier g6n6ral de I'arm^e da 
roi (2), aux ordres de M. le comte de Vaux (3), fit k Rennes, 
en 1780, M. Gaze de la Bove m'engagea k examiner les 
causes de la mauvaise quality du pain pr^par^ dans sa g6- 
n^ralit^... Je fus bient^t convaincu que la source du mal 
d^pendait d'un vice de mouture. 

Je me determine k publier aujourd'hui le m^moire que je 
r^digeai alors, les observations faites k Rennes int^ressant 
d'autres provinces. 






TABLE DE CE QUI EST CONTENU DANS CE M^HOIRE. 

Causes g^nSrales de Vimperfection diipain. — Le libre co?n'* 
merce des farines remidiera aux causes generates de 
Vimperfection dupain. — Precis des diff^rentes mithodes 
de moudre usit^es dans le royaume, — De la prifirence 
que Von doit accorder d la mouture ^conomique. — Les 
moutures vicieuses sont une des causes principales de 
la. cherts du pain, — Le libre commerce des farines est 
utile au consommateur, aux marchands, aux meuniers^ 
aux boulangers et au gouvernement* — Conclusions. 



* 



Nous ne donnons que le commencement et la fin de ce 
travail, tout ce qui est relatif aux moutures ayant d6jk para 
dans les ouvrages cit^s pr^c^demment. 

(1} Voy, Bibliographies n« 24. 

(2) Parmentier 6tait alors pharmacien en chef do cettc armde, rassem- 
bl(5e en 1779 sur les c6tes de la Normandie et de la Bretagne, aprds la 
declaration de guerre de la France contre I'Angleterre. 

(3) Mar^chal de France en 1783. D4ct^d6 h. Grenoble on 1788, h TAge 
de quatre-vingt-trois ans. 
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CAUSES QUI CONGOURENT A L'IM PERFECTION DU PAIN. 

Les laboureurs, dans beaucoup de caQtons, ne semblent 
point assez s'attacher au choix des semences et a leur pre- 
paration. Souvent ils negligent le sarclage, battent sur 
I'aire, vannent et criblent k moiti^, d'od il suit que les 
grains, malgr^ leur quality sup^rieure, ne coulent pas dans 
la main et sont m^l^s de petites pierres et de semences 
etrang^res. 

Les meuniers, de leur c6te, ne pratiquent que la mouture k 
la grosse; encore rex^cutent-ilsfortmal. Ils ne connaissent 
ni le m^canisme, ni I'effet de leurs moulins ; les meules ne 
sont pas mont^es et rhabill^es convenablement ; la pierre en 
est si tendre que le moulage trop acc^l^rd en fait detacher 
une fine poussi^re, qui rend la farine sableuse et color^e. 

Enfin, les boulangers, oubliant que le nettoiement des 
grains doit toujours pr^c^der la mouture, envoient au mou- 
lin les bl^s aussi sales qu'il les ont achet^s ; ils conservent 
trop longtemps la farine brute et n'attendent pas les circons- 
tances favorables pour bluter. Ils emploient de Teau trop 
chaude et des levains trop aigres. Les fournils sont mal- 
propres, les dimensions du four mal r^gl^es ; aussi on con- 
somme un excis de bois pour n'obtenir qu'une cuisson 
imparfaite... 



* 



CONCLUSIONS. 

Le commerce int^rieur et ext^rieur des farines sera favo- 
rise par des etablissements de mouture ^conomique. Cette 
mouture, substitute k toutes les autres, fera ^vanouir les 
nuances l^g^res qui distinguent les bl^s enfre eux, en don- 
nant la certitude constante des produits, tant en farine 
qu'en son, d^un poid» et d'une mesure connus ; elle mettra 
les magistrats k port^e d'asseoir la taxe du pain toujours 
en proportion du prix des grains, sans fouler ni le public, 
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ni le fabricant ; elle procurera cette ^galit^ si d^sir^e 
entre le propri^taire et le consommateur, en donnant k Tun 
le d^bouch^ du superflu de ses nScoltes et en assurant k 
Tautre la nourriture dans tous les temps. 

Le libre commerce des farines sera un moyen facile 
d'emp^cher les speculations des monopoleurs et des capita- 
listes; il ouyrira une nouvelle branche k Tindustrie, en 
faisant valoir nos manufactures, et en laissant, dans I'lnt^- 
rieur de chaque province, des farines bises pour la nourri- 
ture du pauvre, et des issues pour engraisser les bestiaux. 
II permettra d'avoirtoujours en avance des provisions consi- 
derables de farines, pour mettre k Tabri des ev^nements 
qui peuvent suspendre les moutures, ou rendre le transport 
impraticable ; enfm il donnera la faculty de preparer, d*une 
extrdmite k Tautre du royaume, un pain plus blanc, plus 
substantial, plus constamment egal et k meilleur compte. 

Ainsi, les ressources natlront des ressources et nos pro- 
vinces augmentant leurs revenus en enrichissant les habi- 
tants, les nourriront mieux et k moins de frais. 

Tous ces avantages inappr^ciables seront le fruit du libre 
commerce des farines et de la mouture 6conomique ; ce 
n'est que par leur moyen qu'on parviendra k mettre le pain, 
pour la quality et pour le prix, en relation avec les 
grains (I). 

(1| Les voeiix de Parmenlier onl^te r^alisi5s quelques ann^es plus tard. 
Dans des lellres patentos de 1787, Louis XVI s'oxprimc eomme il 
suit : « II n'est pas rare que les v^riWs politiques aicnt besoin du temps 
et de la discussian pour acqu^rir une sorte de maturiUi ; ce n'est qu'in- 
sensiblement que les pr^jug^s s'aflfaiblissent, que les fausses lumi6res 
se dissipent... II est maintenant reconnu que les nidmes principes qui 
reglenit la libert(5 de la circulation des grains dans I'interieur de notre 
royaume, soUicitent aussi colle de leur commerce avec r<?tranger; que 
la defense de les exporter, quand leur prix s't^l^ve au-dcssus dun cer- 
tain taux est inutile, puisqu'ils restent d'eux-ra^mes partout ou ils 
dcviennent trop chers ; qu'elle est m<5me nuisible. 

» A ces causes, k compter du jour de la publication de la pr^sente 
declaration : Ordonnons qu'il soit libre pour toujours et k toutes per- 
sonnes de quelque 6tat et condition qu'elles soient de faire le commerce 
des grains et des farines, de province a province, dans tout rint<5rieur 
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Alors les 6coles gratuites de meunerie et de boulangerie 
fornixes k Paris et k Amiens (i) pour preparer Tenseigne- 
ment de ces deux artsde premiere n^cessit^, rempliront tout 
ce qu'on peut en attendre. 

de noire Royaame ; permettons pareillement k tous nos sujcts de faire 
ledit commerce avec l*6trangcr par tous nos ports et par tous les pas- 
sages de nos fronti^res ou il y a bureau de nos droits de traite... » 

(1) L'^colo da boulangerie d* Amiens fut criiec, k I'instigation de Par- 
mentier, quelque temps apr6s celle de Paris. L'un des principaux 
professeurs, Lapostollc, « apothicaire du roi, membrc de lAcadt^mie 
des sciences, belles-lettres et arts d'Amiens, professcur do chiniie au Jar- 
din du roi » a publitJ : Traiid de la cane. Amiens. Caron. 
MDCCLXXXVII. 
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XI. — Mdthode pour conserver k pen de firais les grains 

et les farines (1). 

J'avais tout lieu de croire que mes recherches sur les ali- 
ments de premier besoin jouissaiejit de la faveur d'etre 
utiles, puisque le public avait daign6 les accueillir ; mais 
Tenvie, la prevention et I'ignorance s'^tant r6unies sous le 
voile de Tanonyme, pour lancer leurs traits contre moi (2) 11 
ne m'est plus permis d'en douter.... J'ai pens^ que le temps^ 
trop court pour 6tre perdu en disputes et en r^pliques, 
serait mieux employ^ k confirmer, par de nouvelles obser- 
vations et des experiences d^cisives, la v^rite de quelques 
principes que j*ai etablis concernant une des branches les 
plus importantes de I'^conomie rurale et domestique. 



« * 



TABLE DE GE QUI EST CONTENU DANS CE M^MOIRE. 

Des grains et des farines en couches^ en rame^ en garennes, 
en sacs empties, — Des effets de Vair sur les farines. Ex- 

(1) Voy. Bibliographic, n* 27. 

(2) A ajouter aux critiques dont il a M question prec6dcmment (p. 147) : 
Observations sur la boulangerie, d, MM. Parmentier et Cadet. Paris, impri- 
merie Lambert et Baudoin, rue de la Harpe, 1783. In-8o de 148 pages. 
— Ges observations critiques ont 6t6 r»5digdes par B^guillet, d'apr6s des 
notes comrauniqu^es par GdsarBuquet, ancien meunier da I'Hdpital g6- 
n^ral de Paris. « Cette maison situ6c sur les Boulevards neufs a ^t^ ^tablie 
par Edit de 1656 : ellc est compos6c de la Piti6, de la SalpStriere, de 
Bicetre, du Saint-Esprit etde Scipion ; la, Pilie estlc chef-lieu. Ce sontdes 
soBurs ({ui desservent cette maison. II y a toujours de 7 000 k 8 000 per- 
sonnes. On y enfermc les filles d^bauch(§es ; on y rccoit les pcrsonnes 
des deux sexes au-dcssus de cinquante-neuf ans, a qui on donne une 
chambro et la nourriture. Ceux qui sont en ^tat de donncr trois, six et 
neuf livres par mois, y sont tr6s bien et boivent du vin, on y re^oit 
encore toutes les jeunes filles que Ton y pr^sente, avec un certiiicat du 
cur6 de la paroisse et leur extrait baptistaire ; elles y sont ^levfies, on 
Icur apprend k lire, h. 6crire et k travailler. On a uni k ces maisons les 
deux maisons des Enfants trouv^s, celle des Enfants rouges et celle de 
Sainte-Pilagie. Les officiers de sant(^ sont les mdmes que ceux de la 
Salptitrierc. » [Etals de me'decine pour 1776, p. 192). 
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pMences. — Observations concernant les effets de Fair 
sur les farines. — Des grains et des farines ituv4s. — 
Difauts et uiilitis de Vetuve. — Des effets du feu sur les 
farines. Experiences et observations. — i Conservation 
des grains et des farines en sacs isoUs. — Reponses aux 
objections contre cette mithode. Ses avantages. — Des 
effets des meules sur les farines. — Du grenier. — Risumi. 



* 



DES EFFETS DB L'aiR SUR LES FARINES. 

Avant de rendre compte des experiences que j'ai enire- 
prises; je dois pr^venir que pendant qu'elles ont dur^, le 
thermom^tre s'est maintenu entre douze et quinze degr^s 
(15° et IS^'JS C.) et que Tair a^t^ constamment sec. 

Premiire expMence. — Pour mieux connaftre les effets 
de Fair sur les farines, j*ai cru devoir commencer par m'as- 
surer de leur pesanteur sp6cifique. J'ai pris les trois sortes 
de farines provenant du m^me grain : une mesure qui con- 
tenait six livres douze onces (3''»,3G4) de farine de gruau^ 
Qe renfermait que six livres neuf onces et demie (3^^,227) 
de farine de 6Wet six livres sept onces (3*^,151) de farine 
bise. 

Deuxiime expMence. — J'ai abandonn^ k Tair pendant 
huit jours dans un grenier 6leve, fort sec, douze livres 
(5^^,874) des diff6rentes farines d'un bon bl6 vieux. La 
farine dite de 6/^a diminu^ d'une once un gros (34v%4i), la 
farine de gruau de cinq gros (19'',12) et la farine bise d'une 
demi-once (15k',30) (1). 

Troisiime experience. — Les m6mes farines, provenant 
d'un ble nouveau, ayant 6te mises comparativement en expe- 
rience, leur diminution en poids a ete un peu plus forte. 

(1) En d'autres termes, la premiere farine a perdu 0,59 p. 100 ; la 
seconde 0,33 p. 100 et la troisidme 0,26 p. 100. 
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Quatriime experience, — Ces m^mes farines, qui avaient 
diminu6 de poids dans le grenier, ayant 6t^ expos^es pen- 
dant huit jours dans un rez-de-chauss^e humide,ont repris 
plus de poids qu'elles n'en avaient au d6but : la farine de 
bl6 a repris trois gros (ii^%47) en plus du poids primitif ; 
celle de gruau, deux gros (7^%65) et la farine bise une demi- 
once (i5»',30) (i). 

Cinquiime experience, — Pour rendre plus sensible Teffet 
d'un local humide, j'ai r^p^td Texp^rience pr6c^dente dans 
une cave peu profonde;raugmentation, en suivant toujours 
les m^mes proportions^ a 6t6 pr^s de moiti^ plus conside- 
rable. 

Sixidme experience. — Craignant que Taugmentation de 
poids ne vfnt du carreau ou du sol, je mis les farines dans 
des corbeilles d'osier sur un endroit assez eiev6 pendant le 
m^me espace de temps; j^ai obtenu des r^sultats k peu pr^s 
semblables. 

Septiime experience. — Au lieu d'abandonner les 
farines k I'air, je les ai renferm^es dans de petits sacs 
d'une toile assez serr^e, dont je connaissais le poids ; 
toutes choses ^gales d'ailleurs, le d^chet a €i^^k peu de 
chose pr^s, aussi considerable et Taugmentation moindre. 

Huitiime experience. — Cinq cents livres [Ui'^^l^'X) de 
bl6 nouveau ayant ete moulues & la grosse, j'en ai forme 
deux parts egales. L'une a ete abandonn^e d Tair et Tautre 
est restee dans un sac ferme ; le tout a ete depose dans le 
meme endroit pendant un mois sans etre remue ; il s'est 
trouve que la premiere part avait perdu huit onces 
(244«',75) et la seconde sept onces et demie (229»%46) (2). 

(1) Soil pour les trois farines, une perte d'cau tolale de 0,78 — 0,45 
— 0,52 p. 100, sup^rieure, par cons(^quent, au poids primitif de 0,19 — 
0,13 — 0.26 p. 100. 

(2) Soit une perte, pour la premiere farine de 0,20 p. 100 ; et, pour la 
seconde de 0,19 p. 100. 



^ 
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Neuvi^me experience, — Lesfarines de Texp^rience pr6- 
c^dente ayant 6t^ bluyes s^par^ment, le inline jour, dans 
le m6me endroit et avec les m^mes bluteaux, colie qui 
avait (^t6 abandona6e k Tair s'est tamis^e plus ais^ment et a 
donn^ une plus grande quantite de farine dite de ble; cette 
derni^re ^tait plus terne et plus piqu6e que la fariae retiree 
du sac dans les memes conditions. 

Dixidme experience, — Le temps ayant passe tout k coup 
de rexlr^rae s^cheresse k une trcs grande humidity, j'ai 
port6 les difT^rentes farines dans les endroits oti je les avals 
d'abord expos^es, et huit jours apr6s j'ai observ6 qu'elles 
avaient toutcs gagnd du poids k raison de leur nature et de 
I'humidite du local. 

Onzidme experience. — J*ai pris six livres de gruau brut et 
autant de la farine blut^e qui en provenait; je les ai mises 
dans un endroit sec et ensuite dans un endroit humide. Dans 
le premier cas, le gruau a perdu plus de poids que la 
farine ; dans le second cas, il en a pris moins que la farine. 

Douzidme experience, — J'ai mis sous Tauvcnt d'une 
cour, pendant deux jours de pluie, la farine qui sortait de 
la cave. Elle n'a pas absorb^ plus d'humidit6 ; elle en parais- 
sait satur^e. 

Treizidme experience. — Pour constater plus en grand 
TeflFet de Tair libre sur les farines, j'ai mis en tas dans un 
grenier, pendant quatre mois, sept cent soixanle-quinze 
livres (379*^,367) de gruau, et pareille quantite en trois sacs 
isol^s ; j'ai op^re de m^me pour la farine bise. Le temps 
ayant et6 en g^nt^ral tres froid et fort sec, il s'est lrouv6 
que la farine de gruau a perdu Iroislivres et demie (l''»,713) 
k Tair et quatre livres (1^^',958) dans les sacs ; la farine bise 
n'a perdu que trois livres (i''«f,468) k Tair et autanl en sacs (1). 

(1) Soit pour la fariin* do ^ruau en tas uno port*' (l«» 0,i5 p. 100 et 
pour la nionip farinr on sacs 0,:)1 p. 100. La farine bise en tas ou en 
sacs, n'a perdu que 0,38 p. 100. 

Balland. — Chimie aliment. 13 
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Quatorziime expMence. — Curieux de connaltre raction 
de Tair froid sur les farineS) j*ai profits de la saison rigou- 
reuse que nous yenons d'6prouver (1) pour tenter quelques 
experiences; j'ai eu occasion de remarquer que les farines 
abandonn^es k elles-m^mes ont perdu k peu pr^s autant, 
lorsque le thermom^tre ^tait au-dessous de z^ro, que quand 
il avait 12** au-dessus (15° C.) et qu'il regnait la m^me 
s^cheresse. 

Quinziime experience. — En comparant de la farine 
abandonn^e k Fair pendant six mois dans un grenier bien 
plafonn6 et exactement ferrn^, avec la m^me farine sortie 
du sac au moment de Texamen J'ai vu ais^ment que la pre- 
miere etait plus terne et avait moins d'^clat que la seconde. 

Seizidme experience, — La fairine abandonn^e k I'air, et 
celle qui a ^t6 renferm^e dans le sac, ayant 6te converties 
Tune et Tautre en pain, n'ont presents aucune difference 
<lans le travail, mais celle du sac a donne un pain d'une 
nuance plus blanche et d'un go At plus savoureux. 

Dix-septidme experience, — Douze boisseaux (unsetier ou 
1*^^56) de son, pesant soixante-treiie livresquatre onces 
(35^8,856) ont ete mis en sacs, et pareille quantite a 6t6 vid^e 
sur le plancher. Apres quatre mois, le temps 6lant sec et froid, 
il s'est trouv6 que le son en sacs n'a perdu que quatre onces 
(122^',38), tandis que Tautre a diminu6 de quatre livres 
{1*»,958) et d'un demi-boisseau (7 lit. 1/2) k la mesure. 

Conclusions. — D'apr^s ces experiences, qu'on pent varier 
et multiplier k I'infini, on voitque la farine est un veritable 
hygrometre, puisqu'en I'abandonnant k Tair, elle acquiert 
ou perd du poids, k raison de retat de Tatmosphere. On 
voit aussi que Taction de Tair est moins sensible quand la 
farine est en sacs... 11 serait superflu d'insister sur les expe- 

(1) Pendant Thivcr de 1783, la Seine fat couverle de gla^ons durant 
deux mois : le therinom^lre alteignit 19o G. au-dessous do z^ro. 



M£TH0DE pour CONSERYER LES grains ET LES FARINES. i95 

riences qui prouvent combien Tair humide inQue sur les 
farines les plus s^ches. 

Le son, en s^journant dans les farines, nuit directement ^ 
leur beauts et k leur conservation, en sorte qu'on peut 
assurer d'une maniere positive, que, quelle que soit la 
m6thode de mouture, il sera toujours plus avantageux de 
bluter peu de temps apr^s la mouture, que de laisser la farine 
«t les issues ensemble et que Tunique moyen de les conserver 
tr^s longtemps en bon ^tat, c'est de renfermer les unes et 
les autres dans des sacs convenablement disposes et arranges. 






DES GRAINS ET DES FARINES £TUV£s. 

Toute TEurope a applaudi aux operations de M. Duhamel, 
sur la conservation des grains k I'aide de Tdtuve (i) ; mais, 
malgr6 ma v^n^ration pour ce laborieux acad^micien, je 
n'ai pu me dispenser de faire de son vivant quelques objec- 
tions contre T^tuve. EUe pr6judicie toujours au commerce, 
soit par le d^chet prodigieux qu'elle occasionne au poids et 
h la mesure, soit par les frais de construction, de chauffage 
et de main d'oeuvre qu'elle entratne. EUe enlSve, en outre, 
au bl6 cet dtat lisse et coulant qu'on nomme la main ; elle 
le rougit et elle efface les signes d'apr^s lesquels on decide 
du terroir qui Ta produit. Enfin, la farine d'un grain ^tuv^ 
estloujours terne et le pain manque de ce goUt de fruit qui 
caract6rise les bons bl^s. Les c615bres manufactures de 
N6rac et de Moissac qui, depuis longtemps, sont en position 
d'approvisionner en partie nos colonies, n'^tuvent pas leurs 
farines. 

(1) Ces operations sont expos^es en detail dans Touvrage suivant : 
Traits de la conservation des grains et en particulier du froment, par 
M. Dahamel du Monceau, de TAcad^mie royale des sciences, de la 
Society royale de Londres, inspecteur de la marine dans tons les ports 
€t havres de France. A Paris, chez Gu<5rin et Delatour. MDCGLIIK 
In-12 de 294 pages. 
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Les recherches deM.de Joyeuse, commissaire de la marine^ 
ont prouv6 que le bl6 6tuY6, contrairement k ce qu'on a 
avanc^, est susceptible de devenir la proie des insectes. 
D'autre part, les experiences en grand, entreprises au pare 
de Yaugirard par les ordres de M. Duverney, alors intendani 
de rCcole militaire, nous apprennent que pour faire mourir 
la totality des insectes qui se trouvent dans le bl6, il faui 
pousser la chaleur jusqu'au quatre-vingt-dixi^me degr^ 
(112**, 5 C.) ce qui dess^che trop le grain et le torr6fie, pour ainsi 
dire. Enfin, M. le president de Meslay a d^montr^ que du 
bl6 d^pouille de son humidity par T^tuve, ne tardait 
pas k la reprendre et qu'abandonn6 en couche dans un 
grenier, il n'en ^tait pas moins propre k, s'^chaufTer et 
k fermenter. 

11 serait in juste cependant de contester k T^tuve certains 
avantages. 11 y a des bl^s provenant d'ann^es pluvieuses qui 
menacent mine d^s qu'ils sont au grenier : Tair sec serait 
insuffisant pour enlever leur humidity surabondante ; le feu, 
dans cette circonstance, comme le montrent les experiences 
suivantes, est le moyen le plus efficace. 

Premiire experience, — J'ai expose pendant vingt-quatre 
heures, au-dessus des fours de r£cole de boulangerie, dont 
la chaleur est de 40 k 50« (50 k 62°,5 C), quatre livres 
de ^ chacune des trois esp^ces de f arine du meilleur bie. 
Pesees au bout de ce temps, la farine dite de bli avail 
perdu quatre onces, celle de gruau trois onces et demie, et 
la farine bise quatre onces (1). 

DeuxUme experience, — Ces farines portees dans un* ^ 

grenier sec, dont la temperature etait de 15° au-dessus J 

de zero (18**, 75 C.)i ont repris, apr6s leur entier refroidis- 
sement, environ la moitie du poids qu'elles avaient perdu. 

(i) Soil 5.47 p. 100 pour la farine de grau, et 6,25 p. 100 pour los. 
deux autres. 
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En les laissant dans le m^me endroit pendant quinze jours, 
elles sont revenues, k peu de chose pr^s, 4 leur poids 
primitif. 

TroisUme experience. — Ea comparant les farines 
^tuv6es avec les farines de m^rne esp^ce qui n'etaient pas 
sorties du sac, j'ai remarqu^ que les premieres avaientmoins 
de blancheur, et qu'elles exhalaient une odeur semblable k 
celle du savon. 

• 

Quatriime experience, — J'ai form6 avec une livre de 
farine de gruau 6luv^e et suffisante quantity d*eau, une 
p&te ferme. Cette pd.te, compar^e k celle d*une m^me farine 
non £tuv6e, a pr^sent^ des differences sensibles : elle avait 
moins de blancheur et une odeur de savon manifeste. Elle ne 
s'allongeait pas autant, elle 6tait plus courte, pourparler le 
langage de la boulangerie. 

Cinquiime experience, — Pour mieux connaftre le prin- 
cipe du froment sur lequel se portait Taction de la chaleur, 
j'ai retire la mati^re glutineuse d'une livre de farine de 
gruau etuv^e. Elle etait d'un tiers moins pesante que celle 
obtenue de la m6me quantity de farine non etuv6e; elle 
avait de plus Taspectterne et manquaitun peude cette elas- 
ticity qui la caracterise, lorsqu'elle n'a eprouve aucune alte- 
ration (1). 

Sixiime experience, — Dans Tesperance que la matiere 
glutineuse des farines etuvees reprendrait son premier etat 
au bout d'un certain temps, j'ai attendu, pour la retirer, que 
les farines eussent acquis k peu pr^s le poids qu'elles avaient 



(4) Au 811 jot des d^fecluosiWs signaldes par Parmenlior dans los 
iarines 6luv6es, il convient de reraarqucr que les farines sur lesquellea 
il a op<5r6 ont i5l<5 tonurs, au-dossus d'un four, pendant vingt-quatre 
heures, a une temperature qui, au dtibut, a pu d^passer du beaucoup 50«. 
En ne laissant les farines que quelques heures dans dos (ituves bien 
r^gl^cs (Voy. mon Memoire sur les farines), leurs qualit^s, ainsi que W 
poids et relastieite des glutens, ne sont [)as sensiblement roodiii(is. 
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auparavant et m6ine au delky en les exposant dans un lieil 
tr^s humide. La substance glutineuse a toujours paru 
alt6r6e. 

Septi^e expirience. — J'ai pris quatre onces de farine 
^tuv^e, que j'ai d^layees dans une pinte de lait. J'ai fait cuire 
jusqu'^ consistance de bouillie ; celle-ci, compar6e avec one 
autre bouillie pr^par^e avec une farine non 6tuv6e, a para 
^ tous ceux qui Tout gotlt^e, meilleure et moins coUante. 

HuitUme experience, — II ne restait plus qu'^ soumettre 
lesfarines ^tuv^es au travail de la boulangerie, en proc^dant 
de la m^me mani^re avec les farines du m6me bl6 non 
^tuvees. Le pain des farines ^tuv^es s'est trouv^ moins blanc 
que celui des farines non ^tuv^es et il a conserve un peu de 
ce goAl de savon que nous avons d^j^ remarqu6 pour les 
farines. 

Neuviime experience. — En prolongeant le s6jour des 
farines au-dessus du four plus de vingt-quatre heures et en 
leur faisant subir les m^mes ^preuves, je mesuis aperguque 
les effets dont il a 6t^ question pr^c^demment, ^taieni 
encore plus marqu6s. 

Dixihne experience. — Les farines, au sortir du dessus 
du four, mises dans de petils sacs et port^es dans un gre- 
nier, n'ont repris, au bout de quinze jours, et quoique le 
temps fdt tr^s humide, que les trois quarts du poids qu'elles 
avaient perdu. 

Onsihne experience, — Je me suis procure des farines 
d'un bl4 excessivement humide, que j'ai laiss6es pendant le 
mSme espace de temps au-dessus du four. Le d^cheta 6t4 
plus considerable, mais au toucher, eiles avaient plus de 
corps. La p&te n'^tait plus aussi grasse ; elle a gonfl^ davan- 
tage ^ Tappr^t. Le pain a paru mieux lev6 et plus savoureux 
que celui de la m6me farine non ^tuv^e. 
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CONSERVATION DES GRAINS ET DES FARINES EN SAGS ISOLl^S. 

Apr^s avoir reconnu rimperfection de toutes les m^thode^ 
de conserver les grains et les farines, M. Brocq a pris le 
parti de les renfermer dans des sacs isol^s et de les garder 
ainsi, jiisqu'au moment de leur emploi. S'il r^gne des cha- 
leurs vives accompagnees d'orages, on d6place les sacs et 
on les retourne cul sur gueule. L'air qui ne pent p6n6trer 
dans des masses de farines r^pandues en tas ou en couches^ 
circule librement autour du sac, et on ^vite ainsi les d^chets 
occa&ionn<^s, soit par les animaux, soit par les manoeuvres 
du grenier. 

Pour prouver refGcacit6 de sa m^thode, M. Brocq a divis6 
en trois parties ^gales, une certaine quantity de farine pro- 
venant d'un bl6 humide. Celle qui a 6i^ conserv^e suivant 
le moyen indiqu^, a brav6 seule les chaleurs de r6t6. 

L'H6tel des Invalides et plus tard, Tadministration des 
h6pitaux ont adopts la m6lhode des sacs isol^s. Lorsque 
les troupes frangaises se r6unirent en 1782 aux portes de 
Geneve (1), Th^pital ambulant vint s'6tablir dans le ch&teau 
de Vernier, distant de la R6publique d*une lieue environ ; (2) 
bient6t les appartements furent remplis de malades, et il ne 
restait, pour serrer les provisions, que des endroits au rez-de- 
chaussee, assez humides. II s'agissait de savoir oil placer 
Tapprovisionnement de farines et Tembarras 6tait d'aulant 
plus grand qu'il faisait chaud et que les orages ^taient fre- 
quents. Je proposal h M. de la Fleurie, administrateur ge- 
neral des h6pilaux militaires du royaume, de le mettre dans 
une grange, en sacs ^cart^s les uns des autres et places sur 

(i) L'armi^e dc Geneve (6 000 hommcs), k laquelle Parmcnticr fut atta- 
che en quaUt4ide pharniacica en chef, avail <^t6rasscmbl^e,& ladomando 
do Berne, pour r^tablir I'ordre dans Gen6ve k la suite d'unc revolution 
survenue dans celle ville en 1784. 

(2) Vernier, qui est k cjgale distance de Fcrney et dc Geneve, appar- 
iient k la Suisse depuis 1815. 



200 U CHIUIE ALIMENTA1RE DANS L'OBUVRE DE PARMENTIER. 

des planches. Ma proposition fut ex^cut^e et les farines d^jk 
fatigudes par le transport, ont brav6 impun6aient un ^t6 
brdlant et orageux dans un endroit peu favorable k leur 
conservation. 



* 



DES EFFETS DES MEULES SUR LES FARllVES. 

Pour savoir si la chaleur que les meules communiquent 
aux farines peuvent les alt^rer, j'ai tent6 les experiences 
suivantes : 

PremUre expMence. — Dans un moulin k eaubien mont^, 
j'ai plough un thermom^tre dansune farine au sortir dea 
meules : la chaleur a 6t6 sup^rieure de iO*> (i2*,5 C), k 
celle du local, qui 6tait ce jour-lit de 12° (15° C). 

Deuxiime experience, — La m^me farine, examinee k la 
huche, n'a plus pr^sent^ au thermom^tre qu'un ^cart de iB*^ 
(10° C.) avec la temperature du local. 

Troisiime experience, — La farine, dite de bld^ s^par^e 
par le dodinage, a fait monter le thermom^tre de 5° 
(6%25 C). 

Quatrihne experience. — Leson gras, c'est-i-dire les 
gruaux confondus avec les sons, examine k I'extremite du 
bluteau, n'avait que 4° d'6cart (5° C.) avec la temperature 
du local. 

Cinquiime experience, — La farine renfermee dans un 
sac, au sortir des meules et examinee douze heures apr^s 
la mouture, n'a fait monter le thermometre que de deux 
degres (2°,5 C). 

Sixiime experience, — Une farine moulue k la grosse 
dans le m^me moulin, regue dans un sac au sortir de Tanche 
et transportee chez le boulanger, n*avait plus, trente-six 
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heures apr^s la mouture, que la temperature du local, qui 
etait ce jour-ia de U^ (17%5 C). 

SeptUme experience. — La farine d'un bl6 sec, examiniSe 
^ Tanche et moulue dans le moulin h. eau du sieur Buot, n'a 
fait monter le thermom^tre que de 6<' (7«,5 C). EUe 6tait 
froide apr^s la bluterie et n'avait plus que la temperature 
de Tatmosphere, qui 6tait de 15^ (iS'^TS C). 

Hultiime experience. — Le farine du mdme grain, moulue 
dans un des plus forts moulins k bateau situ^s sur la Seine, 
a acquis sous les meules une chaleur telle que quinze heures 
apr^s la mouture, elle avait encore h. son arriv^e dans les 
magasins de rH6tel des Invalides oti elle fut transport6e, 
29« de chaleur (36«,25 C), c'est-i-dire quatorze de plus 
(i7<',5 C.) que celle de Tatmosph^re. Cette farine mit quatre 
jours pour se refroidir enti^rement dans des sacs isol^s et 
six jours dans des sacs pos^s les uns sur les autres. 

Neuviime experience. — J'ai examine en differents temps 
et dans beaucoup de moulins^ k eau et k vent, la farine k 
Tanche et j'ai constamment observe, que, quand le bie etait 
sec, les meules bien montees et le moteur tempere, la chaleur 
etait de 10^ au plus superieure k celle de Tatmosphdre 
(i2«,5 C). 

Dixi^me experience. — Apr^s m'etre bien convaincu que 
la chaleur communiquee aux farines par les meules se per- 
dait assez promptement dans les sacs isoies, il me restait k 
en connattre les effets. En consequence, j'ai fait examiner 
comparativement, par des connaisseurs sans prevention, la 
farine du sieur Buot et celle du moulin k bateau obtenue 
avec le mdme bie ; il a ete decide que la premiere etait plus 
claire, plus blanche, plus allongee que la seconde et qu'elle 
valait un ecu de plus par sac (1). 

(1) La comparaison ^tablie par Pamienlier entrc les deux farines 
n'est pas absolument justifl^c : si Tun a employ^ les mOmcs blt^s, Ic 
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Onsiime experience, — Les m^mes farines ayant 6t6 
mises en p&te, j'en ai retird la substance glutineuse. Celle 
de Buot, qui 6tait sortie froide des meules, en a fourni quatre 
onces par livre (25 p. 100) ; Tautre, qui a 6t6 violemment 
6chauflfee, n'en a donn6 que trois onces (18,7 p. 100). 

Douziime expMence. — Ces farines trait^es en boulan- 
gerie, ont pr^sent^ des differences assez sensibles pour faire 
croire qu'elles ne venaient pas des monies grains. Le pain 
provenant'de la mouture basse 6tait bis et avait moins de 
got^t que celui qui provenait de la mouture l^g^re. 

Treizidme expMence, — J'ai examine souventdes farines 
dans les moulins qui 6chauffaient le plus. La quantity de 
substance glutineuse a toujours diminu6 en raison du 
nombre de fois que les farines passaient sous les meules et 
en raison de la chaleur que celles-ci produisaient. 

Conclusions. — La chaleur que le poids enorme des meules 
et leur rotation font contracter aux farines, depend de la 
nature des grains, comme de la mani^re dont le moulin est 
monte, conduit et rhabill^. Gette chaleur est d'auiant plus 
considerable, que les bids sont plus humides et que le courant 
d'eau est plus rapide. Comme elle se trouve r^duite de moitie 
des que les farines sont separ6es du son et qu*elle est a 
peine sensible quarante-huit heures apr^s la mouture, la 
precaution tant recommandee de repandre les iarines sur le 
plancher du magasin, pour qu'elles refroidissent, n'est ni 
utile ni necessaire. 

Une farine trop echauffee sous les meules, meme gardee 

mode (le mouture a t5t6, en rt%lit^, difftirenl, mouture hauto dans le 
premier cas et mouture basse dans le second. Or, on sait quo la mou- 
ture basse ou mouture h. la grosse, dans laquelle les monies sont plus 
rapproch^es que dans la mouture haute, produit des farines qui renfer- 
mcnt plus do son et dans lesquelles le gluten se rassemblo plus diflici- 
lement (Voy. Comptes rendus de VAcad. des sciences du 13 j.uillet 1896). 
C'est moins k la chaleur d(5velopp^e par les meules qu'au <!hangement 
du mode de mouture ([ue Ton doit rattacher les divergences observ^es 
par Parmentier, dans cette dixieme exptJrience et dans les suivantes. 
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eh sacs Isolds, suivanlles bons principes, sera toujoursd'un 
mauvais travail au p6trin. 

An lieu de chercher k augmenter le nombre des moutures 
dans la mouture ^conomique, il serait k ddsirerque Ton ptlt 
les restreindre, car il est aussi d^savantageux de ne moudre 
qu'une seule fois, que de trop multiplier les remoutures. 
Avec trois remoutures au plus, on rendra un service impor- 
tant k Tart, quand bien mdme il resterait dans le son une 
livre ou deux de farine bise par setier de f roment (1*^56). 

Dans les moulins ordinaires, le meunier qui retire le plus 
de gruaux est tr^s certainement celui qui ^chauffe le moins 
les farines. Cette observation ne doit pas ^chapper k ceux 
qui perfectionnent Tart de moudre ; peul-^tre parviendra-t- 
on, sans produire plus de chaleur, k retirer plus de farine 
de la premiere mouture en changeant la mani^re de rhabiller 
et de monter les meules. 

11 est de la derni^re consequence, dans la crainte que les 
principes ne soient alt^r^s, et surtout la mati^re glutineuse, 
que la farine ne soit pas ce qu'on nomme briMe. D^s qu'une 
farine, examinee k Tanche, se trouve avoir une chaleur 
sup^rieure de 10® (12^,5 C), le moulin va trop vite, il 
exp^die trop de grains. II faut all^ger les meules, leur 
donner moins de bl6 et diminuer le moteur. 
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XII. — M^moires sar lea grains (1). 

On doit r^duire d deux le tr^s grand nombre des esp^ces 
de bl6 qu'on a subdivis6 k rinfini ; les h\€s fins ou tendres 
et les bl^s durs ou glaces. Les premiers appartiennent plus 
sp^cialement aux pays froids et aux sols humides, les seconds 
auxclimatschaudset aux terres I^g^res; les uns et les autres 
se rencontrent n^anmoins dans presque tons les cantons. 






11 ne faut jamais rien ^pargner pour le choix des 
semences. 

Choisissez pour vos semences le grain le plus nouveau, le 
plus mAr et le mieux nourri. 

Ghangez la semence de temps en temps, car elle s'abdtar- 
dit dans le meilleur fond. 

Les semailles enterr^es font les riches moissons. 






Le bl6 mouchet^, plus ou moins recouTcrt d*une pons- 
sifere noire, engrappe les meules, graisse les bluteaux, ra- 
lentit le moulage et donne une farine d*un blanc sale qui 
exhale Todeur de graisse ranee. Le pain qui en provient est 
d'un noir violet, exige plus de frais de cuisson et fait peu 
de profit. 

De tons les moyens proposes pour rem^dier k ces incon- 
vdnients, aucun n'a plus de succ6s que le lavage k grande 
eau et le dessfechement au soleil, k T^tuve ou au four. Cette 
operation, contre laquelle on a fait beaucoup d'objections, 
m6rite n6anmoins la pr6f6rence sur les autres. 

(1) Yoy.Bibliographie, n** 35, 38 cl 57. 

« Lc bl6 a 6t6 robjet de longues (Etudes de la part do Panncnlier et, 
pcut-6lrc n'a-t-il pas rendu moins d<i services en r^pandant les nieil- 
leurs proc<5d68 de mouturc et de boulangerio, qu'en propageant la 
culture de la pomme dc tcrre. » (Guvicr.) 
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Le lavage k grande eau rend le bl6 cari6 ou mouchet^, 
propre au commerce^ mais il ne devient bon pour les 
semailles qu*en faisant succ^der k cette premiere operation 
una lessive de chaux obtenue en r^pandant 15 livres de 
chaux dans 30 pintes (litres) d'eau ; metiez-y tremper un 
seller de bl^ (1^^56) et s^parez les grains lagers qui suma- 
gent ; vingt-quatre heures apr^s, faites s^cher le bl^ jusqu'd 
ce qu*il puisse glisser entre les mains du semeur. Ajoutez, 
si vous le pouvez, k la preparation de la chaux, des eaux de 
mare, de fumier, des fientes d'animaux d^tremp^es et des 
lessives de cendre : ce moyen pr^servatif devient encore un 
engrais. 

Lavez les sacs oti il y a eu du bl6 mouchet^. 



* 



Le bie germ6 est tr^s difficile k conserver. Les insectes 
Tattaquent de preference, parce qu'il est plustendre et que 
la germination lui donne un gotit sucre. Abandonne k lui- 
meme, il contracte de I'odeur et de la couleur; il devient 
d*un rouge obscur. Dans cet etat, il a un mauvais go6t et 
une saveur piquante qui se communiquent k la farine et au 
pain. 

II est imprudent de laisser le bie germe en meule et dans 
la grange; il vaut mieux le battre le plus t6t possible. Le 
bl6 eiant battu, on Texposera au-dessus d'un four, dans des 
claies serr^es; il sera remue de quart d*heure en quart 
d'heure avec une pelle. On laisser a une porte ou une 
fenetre entr*ouverte pour'donner issue k Thumidite. 

Si Ton n'a pas de piece au-dessus du four on pourra 
mettre le bie germe dans le four mSme, quelque temps apres 
que le pain en aura ete retire. On laissera la porte 
entr'ouverte, on remuerade dix minutes en dix minutes, 
avec de longues pelles ou des r&teaux, sans attendre que le 
bie soit parfaitement sec pour le tirer du four, car alors il 
serai t trop desseche. 
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Le bl6 ainsi 6tuv6,sera cribl^ et mis en sac, Iorsqu*il sera 
bien refroidi. 



* « 



Un bl6 6chauff<§ qui aurait contracts une mauvaise odeur 
pendant sa conservation en tas dans un lieu humide, sera 
r^tabli dans son premier 6tat au moyen de la dessication au 
soleil, au four ou k T^tuve. 






Quant aux bl^s gd.t6s, on ne saurait lesr6tablirpar aucun 
sp^cifique. Mais, quel que soit T^tat vici^ oil ils se trouvent, 
il ne faut pas les regarder comme enti^rement perdus : 
comme Tamidon en est la partie la plus considerable, au 
lieu de les jeter, il vaut mieuxles vendre^ Tamidonnier. 



* 



Lorsqu*il pleut durant la moisson, profitez des intervalles 
de beau temps pour former, avec plusieurs javelles r6unies, 
de petites meules: c'est le moyen de rentrer la r^colte 
s^che dans une saison humide. 



* 



Plus le grain reste dans T^pi, plus il s'y am^liore. 



* 



Les grains de quality inf^rieure cot^iant autant de frais 
pour leur transport que les bl^s d'^lite, il y a plus de profit 
k les consommer sur les lieux od on les a r^colt^s. 



* 



Le crible est rinstrument le plus parfait pour nettoyer le 
grain. 
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* 



La pratique de tenir le bl^ en sacs isol^s est simple ; elle 
^pargne du temps, des soins, des frais de main-d'oeuvre. 



* 



Ne faites vos achats qu'au poids et k la mesure : par ce 
double moyen, vous pr^viendrez toutes les fraudes, parti- 
culi^rement celle qui donne au bid, en le mouillant par sura- 
bondance, un embonpoint apparent et diminue sa quality. 



* 
« * 



II est incontestable que le grain d^posd dans un endroit k 
Tabri des alternatives du chaud et du froid, du sec et de 
rhumide, ne puisse se conserver longtemps sans fermenta- 
tion. En 1707, on d^couvrit dans la citadeile de Metz un 
magasin de grains qui y avaient 6t6 places, en 1523; le pain 
qu'on en pr6para fut trouv6 bon (i) et en 1744 le roi et la 
famille royale gotkt^rent du pain fait avec ce hU rdcoltd 
depuis plus de deux si^cles. A Sedan, on trouva pareillement 
une masse de bid qui existait depuis cent dixans (2). Tons 
ces bids dtaient reconverts d'une crot3ite dpaisse de quelques 
pouces qui interdisait la communication entre Tintdrieur 
du monceau et Tair extdrieur. 

Les citernes, les puits profonds, les creux souterrains, 
trop vantds par nos modernes, conservent, k la vdritd, le bld^ 
mais ils le racornissent (3). 

(1) Cadet de Gassicourt {Voyage enAutriche,en Moravie eten Bavi^re, 
fait d, la suite des armies frangaises pendant la campagne delSOB, Paris, 
L'HuiUier, 1818, p. 7) cite un fait analogue : « A rh6pital civil de 
Strasbourg, on garde du vin de cent ans et Ton y conserve depuis 
cent trente ans, du h\6 dont on fait quelquefois un peu de pain pour 
satisfaire les curieux ». 

(2) Malouin (Art du meunier) dit que ce pain « n'avait pas la consistance 
ordinaire et que tous ceux qui en gout6rent le trouv6rent insipide ». 

(3) « Les Chinois connaissent de temps immdmorial les fosses k bid ; 
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1- » 



Si Ton est forc6 de se servir des bl^s nouveaux avant 
qu'ils aient ressu^ au grenier, il faut faire en sorte de les 

ils leur donncnt Ic nom do teou ct ils en font encore usage pour con- 
server Ic h\ii et le VIZ. Outre quelques renseignements sur cet objet, en- 
voy<5s par les missionnaires fraDC&>^> jc possede plusieurs dcssins venus 
du nitoe pays, sur lesqucls sont represenU^es ces fosses. Us les creu- 
senl dans des rocs sans crevasses et k Tabri de Thumidit^, dans uno 
ierre s^clie ct fcrnie ; ils los tapissent avec de la paille lorsqu'ils crai- 
gnent I'humiditi?. Les annales chinoises disent qu'on a d<5couvert plu- 
sieurs fois de CCS fosses ou le grain s'etait parfaitcmcnt conserve pen- 
dant plusieurs si^cles... 

»Ebn-el-a\vam, qui nous a conserve les anciennes pratiques agricoles 
des Asiati(iues et des Africains. dit que Ton emmagasine le froment, 
I'orge el les aulres grains dans des fosses creusres dans une terro 
blanche, dure, seche el fraiche, et qu'on les y conserve plusieurs si(>cles. 
II dit aussi qu'on doit les revdtir en paille pour 6 viler I'humidit^. 

» Varron nous apprend qu'on formaitde son temps, dans les rochers 
ou sous terre, en Cappadoce, en Thrace et dans TRspagne cit^rieure, 
des fosses k grains ; qu'on en recouvraitle fond avec de la paille et que 
le ble dans cette situation, n'«^tant accessible ni k I'air ni aux insectes, 
se conservait cinquante et rn<5me cent ann«S^s. Le m<5me fait est con- 
lirm«5 par Golumelle et par Pline. Quinte-Gurce raconte que I'arinee 
d'Alexandre, faisant la guerre sur les bords de I'Oxus, se trouva dans 
une grande p(5nurie de vivrcs.parce que les habitants de cette conlree 
conservaient leurs rt^coltes dans des fosses souterraines qui n'elaient 
connues que de ceuxqui les avaient creusc^es... 

» Les difTerenli* peuples qui habitent les c6tesde laMdditerran^edt^po- 
sont encore aujourd'hui dans des fosses leurs provisions de bl«5. On no 
les rclrouve pas cependant en Egypte, k cause des inondations p(^riodi(iues 
du Nil, qui corrompraient les bles dC'post^s dans des fosses souterraines. 

» Les bl^s qui servent aux approvisionneraents et au commerce 
d 'Alger el de Tunis sont d6pos<is dans des fosses taill^es dans le roc, com- 
munernenl de forme carrt^e. EUes ont de dix k quatorze metres de profon- 
deur, avec une ouverlure suffisante pourdonner passage &.unhomme. 
On tapisse ordinairemenl les parois avec de la paille ;on asoin de faire 
secher les bles au soleil pendant deux ou Irois jours avant de les jeter 
dans c(*s fossos ; on les laisse ainsi plusieurs annees, jusqu'au moment 
ou la vonl(» devient favorable. 

» J'ai lrouv(5 la m6mo melhode usit^e ft, Malte, en Sicile, en Espagne 
et en Italic.... 

» Je vais dtJcrire ce que j'ai vu dans le royaume de Valence, oii 
Tusage de ces fosses est g»5n6ral. On en a pratique pour les approvi- 
sionnements publics, dans trenteendroitsdi£rerents;mais les ma;?a>ins 
de ce genre qui se trouvent dans un village nomm6 Boursasot, k deux 
lieues de Valence sont les plus considerables de toutc I'Espagne : ils 
ont (!'l»5 const rui Is originairement par les Maures. L'insouciance du gou- 
vernement <'spagnol les ayant fait abandonner apriis I'expulsion des 
infidfMes, une diselte, survenue quelquo temps apres cette epoque» 
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m^Ier avec des bl6s vieux, la mouture se fait plus ais^ment 
et la farine donne un pain plus agr^able au gotlt. 

enleva 20 000 habitants k la scule ville dc Valence : ce fatal ^v^nement 
prouva Tutilit^ do ces magasins ; on les fit n^parer en 1575, ct Ton en 
augmenta Ic nombre. Ce beau travail ne fut termini qu'en 1788, ainsi 
qu'on le voitparune inscription sur marbre, incrust^e dans lamuraille 
d'un b&timcnt qui sort de d6p6t aux grains retires des fosses. Le ter- 
rain ou elles sont plac^es estun pcu dev^, entour^de murailles k hau- 
teur d'appui et pav6 en larges dalles de piern\ Les fosses qui se trou- 
vent dans cette enceinte sont an nombre de quarante et une ; elles 
sont construites en pierres de taiUe; j'en ai mesur<S une des plus 
grandcs, dont la profondeur» k prendre du sommet de I'ouverture ^tait 
de onze metres six di^cimdtres : cette ouverture qui allait en s'^largissant, 
avait dans son plus petit diamdtre six d^cimdtres et dcmi. 

» La plate-forme sous laquellc soni plac^es les fosses est relev^c vers 
le centre, et s'incline en pento douce, pour faciliter I'^coulement des 
eaux pluviales. 

» Avant de jeter le bl^ dans los fosses, on I'^tend sur la plate-forme 
pour le fairc s<^cher aux rayons du soleil. On ri'pand dans le fond des 
fosses de la paille k six ou sept doigts d'lJpaisscur ct Ton en revdt les 
parois dans une ^paisseur dc quatre doigs. On remplit jusqu'au-dessus 
de la voOte, et Ton gamit le goulcau do Touverture avec de la paille 
dans une ^paisseur dc cinq k six di^cim^trcs. On pose sur la paille une 
natte et Ton bouche I'ouverture avec une pierre de forme semi-sphd- 
rique, qui joint dans toutes scs parties et que Ton scelle avec du 
pl&tre : cette pierre est arm(^e dc deux anncaux on fer au travers des- 
quels on passe une barre pour Tenlever. 

9 Lorsqu^on a besoin de bl^, on ouvre une fosse, on la vide et Ton 
depose ce qu'ellc contenait dans un magasin d*approvisionnement. 

» Ghaque ouverture porte deux num^ros, le num^ro d'ordre et celui 
de la quantity de grains que la fosse pent contenir, Les cultivateurs ont 
la faculty de reccvoir do ces magasins une certaine quantity de h\6, 
qu*ils doivent rendre apr^s la ri^colte, en donnant quatorze mesnres 
pour treize qui leur ont ^t^ ddlivr^es.,. 

» Les seules parties de Tltalie ou j'ai trouv^ des fosses k bid sont la 
Toscane et le royaume de Naples. A Livoume, k Pescia, k Pise, ces 
fosses servent de magasins pour le public et pour le commerce; elles 
sont situ^es en .plein air et construites en maconnerie. Les Pisantins 
en avaient creusd une centaine le long de la forteresse de Pise, k 
r^poque ou ils formaientune r(^publique inddpendanto et commerciale; 
elles avaient cinq metres de largcur sur six de profondeur : on en trouve 
encore sous les rues, dans la ville d'Arezzo. Dans quelques endroits, on 
y recoit du bid des particuliers k raison de tant par sac, ou Ton se 
contente de rendre un nombre de mesures dgal k celui qu'on a re^u. 
Le bdndfice du loyer se prend sur Taugmentation en volume qui s'dldve 
^ 2 p. 100. 

» L'usage des fosses k grains est aussi trds commun dans plusieurs 
parties du royaume dc Naples. On rapporte que le marquis Buonarotti, 
ayant achetd une terre aux environs de Naples, et faisant recon- 
struire Tancienne habitation, ddcouvrit, en creusant les fondements, 
une fosse remplie d'une si grande quantity de bid qu*il en frdta plu- 
sieurs bdtiments; ces grains furent envoyds en Portugal et trouvds 

Balland. — Chimie aliment. 14 
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* 



Pour faire une bonne farine, le bl6 a besoin de contenir 
Tine certaine quantity d'humidit^ ; il est n^cessaire de le 

d'unc excellente qualit(^. Les vendeurs, possesseurs de ccite habitation 
pendant quarante ans, intent^rcnt au marquis un proces qui fut jug^ 
en sa faveur, Une famille qui avait joui pendant soixante-dix ans de la 
mdme terre avant la personne qui venait d'cn faire la vente r^clama 
sur cc m<5me bid un droit de propridtd qui fut c^galoment declariS nuL 
Ainsi ce bl6 s'dtait conservii au moins pendant un espace de cent dixans. 
» On pratique en Calabre et dans quelques autres parlies du royaume 
de Naples, des magasins souterrains : leur construction n'offrant rien 
de particulier, nous dirons un mot sur ceux qui existent dans quelques 
contrdes mdridionales de la France. 

» II paratt que les Maures, excellents agriculleurs, avaient introduit 
oette pratique parrai nous. J'ai vu ccs fosses dans le ddpartement des 
Pyr6n6es-Orien tales; leur construction est la mdme qu'en Espagne; on 
n*en fait aujourd'hui aucun usage. Elles sont connues en Langue- 
doc, quoique bien moins communes qu'clles ne I'c^taient anciennement 
Quelques agricultcurs en emploient aux environs de Toulouso ; ils creu- 
sent dans une terre argileuseet tenace, des trousde deux metres ouplus 
de profondeur, sur quatorze diicimdlres de diametre, en forme de 
bouteille, avec une ouverturo sufHsante pour laisser passer un homme; 
on les entoure de paille qu'on soutient avec des roseaux ou des lattes; 
on y jette le bl6 ; puis on bouche avec de la paille et une planche» sur 
laqucUe on 61<^ve un monceau de terre un pcu mouillec et fortement 
battue. Le bli' s'y conserve parfaitoment. 

» II parait que I'usage des fosses souterraines etait connu m6mc dans 
le norddc la France, quoiqu'il soit tombden dtisudtude. On trouve dans 
V Architecture hydraulique de Belidor qu'il y a sous le terre-plcin d'un 
bastion de la ville d'Ardres, petite place forte pr^s de Calais, ncuf ma- 
gasins construits dans un grand souterrain, destines k renfermer les 
grains de la garnison en cas de si6ge. On les appelle com muniment 
les poires (VArdres.., Le ble se conserve tr6s bien pendant plusieurs 
annexes dans ces poires, quand il y a 6t(5 renfermd bien sec. Piganiol de 
la Force dit que ces fosses onl etd construit^s par Charles-Quint ou plus 
vraisemblablement par Francois lo'. 

» Reaumur cite plusieurs fails quiprouvent dgalement que I'usage de 
conservcr les grains dans des magasins souterrains etait pratiqu<5 
anciennement dans qucl([ues autres parties de la France. On dticouvrit 
<le son temps, k Sedan, une fosse taill(5e dans le roc, remplie d'une 
grande quantity de bl6 qui s'6tait conserv6e pendant cent dix ans; 
mais le lieu 6tant assez humid e, il s'l^tait formd autour de ce ble, par 
I'effet de la germination, une croute dure et dpaisso d'un pied ; la par- 
tie intdrieure, convertie en farine, donna du pain de tr6s bonne quality. 

» Dans le Quercy, on conservait le bl6, aprds I'avoir ddposd dans des 
Irous creuses dans le sable etrev^tus do paille. Le hasard a fait ddcouvrir 
des provisions de bid qui avaient 616 oublides dans des caves en Tou- 
rainc et en Bourgognc ; on a trouvd h. Saint-Quentin et k Montargis, 
«ous des mines d'anciens b&timents, des portions de grains qui n'avaicnt 
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mouiller l^g^rement, s'il est trop sec et de le faire s^cher, 
au contraire, s'il p^che par un exc^s d*eau. 

sonfferts aucune alteration. On sail qu'en 1707, on d^convrit» en travaiU 
lant aux fortificalions de la citadelle de Metz, d'anciens magasins qui 
•contenaient un tas de bl^ dedix toises de long (19n,490} sur cinq ou six 
•de large et deux de hauteur. Cc bl^, d^pos6 en 1578, s'^tait recouvert 
d'une croiite assoz dure pour qu'on put marcher dessus, sans la fairs 
cnfoncer ; 11 avait perdu sa facult(3 gcrminative, mais on en fit du pain 
qui fut Irouv^ tr<bs bon. 

» M. le comto Chaptal m'adit avoir examin(5, pr^s d'Amboisc,un vaste 
magasin creus6 dans le roc par les Romains;on avait revCtu Tint^^rieur 
d*uno rauraille en briques, k unc petite distance du rocher, afin d'i^vitcr 
riiumidit^ du sol. 

» Les reservoirs souterrains sont connus en Lithuanie et dans TUkraine : 
les paysans de ces contr^es, apr6s avoir creus^ des fosses d'une capa- 
city proportionn^e ft, la quantity de bl^ quMlsveulcnt mettre en reserve, 
y jettent de la paille k laquelle ils mettent le fen, afln de cuire les 
parois des fosses et d'en former une espdce de brique : cllcs sont ainsi 
moins acccssiblcs k I'humidit^, et conscrvent les grains un grand 
nombre d'annt^es. On les recouvre de tcrre sur laquelle on fait passer 
la charrue, surtout lorsqu'on a k red outer les incursions de Tenncmi ; 
on a seulcment I'attention de les rcvdtir int<5rieuremcnt avec do la 
paille. La m^mo pratique est en usage dans plusieurs cantons de la 
Hongrie, de la Transylvanic, de la Polognc et de la Russie ; on fait des 
revdtements en planches, au lieu d& paille, dans les contr(3es ou les 
bois sont abondants. 

» Pendant la guerre que les Russes firent en 1817, sur les bords du . 
Cuban, dans le Caucase et aux environs de la mer Noire, ils d^cou- 
vrirent dans ces diff«5rentes contrives, des fosses k bl<3, d'ou ils retire- 
rent des quantiti5s considerables do froment, de millet et d*orge. Ces 
fosses de dix pieds (3<b,25) deprofondcur sur seize de large, avaient une 
ouverture de quatre pieds, bouch^e avec de la paille et recouverte de 
terrc. On avait donne k toutc la surface int^rieure la duretedela pierre 
par le moyen du feu. 

» Les habitants de quelques-unes de ces contr^cs ayant ete forces 
d'abandonner leurs villages durantlcs guorres qui avaient eu lieu pr6- 
cedemment, les Russes trouv6rent des magasins de bl6s parfaitement 
conserves, quoique enfouis depuis un certain nombre d'ann^cs sous 
une terre inculte, que la nature avait couvcrte de vegetation. » De 
Lasteyrie, Des fosses propres a conset*ver des grains et de la maniere de 
les const ruire, Paris, imprimerio Royale, 1810, in-4. 

Doy6re ecrit, d'aulrepart, dans un memoire publie enavril 1856, k la 
suite d'une mission qui lui avait ete confiee par le minist6re de Tagri- 
culture : 

« Les Romains et les Maures firent d'immenses reserves soutcrrainea 
€t ce dut etre avec le plus grand succds, parce que leurs grains etaient 
sees et qu'ils savaient les metlre dans la terre k I'abri de Pair, de Phu- 
midite et dc la temperature atmospherique. Le soleil qui sechait leurs 
recoltes en Espagne et en Afrique etait celui qui y s6che leurs recoltes 
actucllcs. Leurs greniers souterrains avaient des parois impermeables 
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« 



. De quelque mouture qu*on se serve, il est k propos de 
laisser refroidir la farine dans le sac et de ne Ten sortir 

et elaient bien form«5s ; il suffit do voir ce qui en rcste, pour s'en con- 
vaincre. Les Maures crcusaient Icurs silos avec Ic martcau et le ciseau 
dans des roches compactos toutes les fois qu'ils en trouvaient au voisi- 
nage de leurs grandcs villes. J'ai vu k Alcala del Guadayra, pr^s de 
Seville, seize de ces excavations, tailMcs dans Ic roc et j'y en ai me- 
sur^ uno qui contint au moins 3 000 hectolitres de froment. On en a 
retrouv^, assure-t-on, plus de cent pareilles dans la mdrac localiU^. lis 
savaient aussi construire dos caves (Stanches en uiaconnerie dans des 
terrains bien choisis ; tels sont les silos de R ota, que j'ai visit^s ; on 
m'en a cit6 d'autres. lis servent encore aujourd'hui aux mt^mes usages 
({u'autrefois, ct Ton ne connait pas la limito du temps pendant lequel 
les grains peuventy rester enfermes sans se gdtcr. Quant aux Romains. 
ils deniandaient tout & Tart de la maconncrie et ils 6tablissaient leurs 
greniers j usque dans les situations les plus dd'favorables : dans dos- 
terrains de glaisc ou de sable, k quelques metres du bonl de la mer. 
Mais rien n't^gale Ic soin avec lequel ces constructions 6tait>nt faites, nk 
les precautions prises pour les di^fendre contre I'humidit^. Cc que Ton. 
y admire surtout, cc sont leurs rev6tements int^rieurs, qui sont income 
parables, 

» J'en ai mpport^ quelques fragments, detaches avec peine des gre- 
niei'S du vicil Arzew, qui conscrvent encore, apr6s quinze ccnU ans, 
la dureU^ et le poli du marbre. 

» L'errcur vraiment (Strange que Ton a commise, c'a ^Vi d'attribuer k 
des travaux beaucoup moins parfaits et mt^me aux excavations souter- 
raincs les plus grossi^rcs, des propri(5t6s conservatrices comme cellcs 
que possed^rent toutes ces admirables constructions, dont je ne puis 
donncr ici, fautc dVspacc, qu une idee Ires impai'faitc. 

» J*ai 6tudi<i aussi, ct d'une mani6re toute parliculi6re, ces silos pri- 
mitifs que M. Tcrnaux et d'autres ont cu la malheureuse inspiration de 
prendre pour mod^es. Leur histoire tout entierc peut 6tre 6crite en 
quelques lignes. Ccux qui sont crcustis dans des roches compactes 
consei*vent le bl6 tres longtemps, on pourrait m^me dire indt^linimcnt, 
car il y avait dans le Gharb, au Maroc, des silos plcins depuis vingt- 
scpt ans, lorsquo je fus k Tanger, en 1852. Dans les terrains poreux,. 
au contraire, les grains se gatent, mais on comprend que Talt^ration. 
doit se faire plus ou moins lentemcnt, suivant que la condition phy- 
sique du terrain oppose plus ou moins de rc^sistance k I'air et a I'cau, 
suivant que les sources d'humidite sont plus ou moins dloign^es. On y 
peutm^me encore obtenir une veritable conservation pendant plusieurs- 
annees, en choisissant bien I'emplax^ement des sileras (enceintes k silos); 
on visitant fr^Squemment les grains, au moyen d'extractions particlles, 
pour voir s'ils ne deviennent pas humidcs ; en les s6chant de nouveau/ 
par des poUetages au soleil, si Ton reconnait que Thumidit^ les a 
gagn<^s, en renouvelant frequcmmcnt la couche ^paisse de paille s^che, 
par laquelle ils sont s^pares des parois du silo et qui est atteinte la 
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qu'au moment de son emploi. Si on en faisait usage tout de 
suite apr^s la mouture, elle serait plus humide et moins 
moelleuse ; elle ne boirait pas autant d'eau au petrissage. 
La p&te aurait moins de consistance; ce serait encore pr6s 
d'une douzaine de livres de pain en moins par sac de farine 
de 320 livres (environ 4 p. 100). 






La farine de gruau 6tant la plus s^che et la plus propre k 
se conserver, surtout lorsqu'elle provient d'une mouture 
ronde, l^g^re, il faudrait la faire entrer dans la composition 
des farines de minots, aiin de rendre ces derni^res d'une 
garde plus certaine. 



premiere par I'eau vcnant du sol. VoilJt cc que j'ai vu pratiquor en 
Estraznadurc, dans un petit pays qui doit k sa constitution gt^ologique, 
le privilege exclusif et tr6s envi^ de pouvoir conserver ses grains dans 
la terre pendant cinq ou six ans. A Tt^poque dont je parlo (septcm- 
bre 1852), les silos 6taient pleins et on en avait creus^ de nouveaux 
pour sulfire h. garder tous les excddents des cinq r6coltcs pr(?c(5- 
dentes. J'ai compt^ approximativement deux mille cinq cents silos 
dans les seuls bourgs {pueblos) d'Almendrsdejo et de Yillafranca de 
los Garros, et la quantity de fromcnt et d'orge qu'ils contcnaient nc 
me paralt pas pouvoir dtrc esUm^e h, moins de deux k trois cent mille 
hectolitres. 

» Quant aux silos creus(^s dans des sols mcubles, dans des terrains 
poreux et facilement accessibles aux filtrations d'eau, j'en ai pu obser- 
ver k Tanger, chez les Sra^las, chez les Btioua, aupr^s d'Arzew. On y 
garde le bl6 un an tout au plus et souvent on Ten retire k denii 
pourri. 11 n'y a plus \k rien qu'on puisse appeler du nom de consrr- 
vation. 

» Ainsi Vexamen de ce qui reste des greniers souterrains d'autrefois 
et I'observation raisonn^e de ce qui se passe k Theure actucUe on 
Espagne et en Afrique, m'autorisait k conclure, comme la discussion des 
essais qui ont ^t^ faits en France, et comme la th^orie m6me de Yolid- 
ration des grains, savoir : 

» Que partout ou les conditions physiques qui empAchent ou moddront 
les fermentations se trouvcnt remplies, les grains se conservent sous 
terre ; 

D Que la conservation, quant k ses r^sultats et k sa dur(3e, est en rai- 
son directe du plus ou moins de perfection avec laquellc cos conditions 
£ont remplies ; 

» Que partout ou la conservation souterraine n'a pas rdussi, c'est quo 
ces conditions manquaient. » 

(Doy^re, Memoire sur Vensilage national^ Paris, 1856). 
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* 



Les v^rit6s ont une peine iniinie k braver les pr6jug6s : 
il faut une longue experience pour persuader surles bonnes 
pratiques. 



* 



Ce sont les bl^s nets, sees et purs qu'il faut employer de 
preference pour preparer le biscuit de mer : on doit faire 
entrer dans sa composition plus de levain et d'eau qu*on 
n'en emploie ordinairement, ce qui contribuera ^ rappro- 
cher la p&te de celle du pain et en rendra le travail plus 
facile. On juge que le biscuit est k son point de cuisson^ 
lorsqu'il se casse net, qu'il pr^sente dans son interieur un 
eclat briliant, qu'il trempe dans I'eau sans s'emietter. Mais 
il ne tarde pas k perdre ses bonnes qualites, si on ne prend 
aucuns soins de sa conservation, si on ne le met k I'abri de 
Fair et des insectes, en le renfermant dans des caisses ou 
dans des futailles, pen de temps apr^s sa fabrication et le 
gardant ainsi jusqu'au moment de le consommer. 

Si le biscuit ne se trouve deteriore que par des insectes, 
on gagnera k le repasser au four, mais si le biscuit a con- 
iracte de lliumidite, cette operation ne servira k rien, par 
la raison que la moisissure reagit sur la substance meme du 
biscuit et lui donne un mauvais godt qu*il est impossible 
de detruire. 

M. Joyeuse, ancien commissaire de la marine, a entrepris 
une suite d'experiences, pour prouver que le seul preser- 
vatif du biscuit contre les insectes, consiste dans une cI6ture 
exacte des vaisseaux ofi on le renferme pen de temps apr^s 
qu'il est sorti du four et avant qu'aucun insecte ait pu y 
Jeter ses oeufs. 






Instruit des essais faits en Prusse, k Lyon et au dep6t de 
Saint-Denis sur la cuisson du pain avec du charbon de terre^ 
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M. le coiitr61eur g^n^ral a d6sir^ que ces essais fussent per- 
fectionn^s et connus d Paris. En consequence, il nous a 
charge avec M. Brongniart (i), architectedu rol, de seconder 
ses vues. Notre travail n'est pas encore assez avance pour 
en rendre compte au ministre, mais il paralt n^anmoins 
bien constate, d'apr^s nos experiences, que le pain pourrait 
cuire sur un* litre chauffe immediatement par le charbon 
de terre, sans contracter ni go6t ni odeur ; qu'il y aurait 
moins d'inconvenients pour la solidite du four et plus 
d*epargne sur les frais de combustible. 

Venel (2), dans ses Instructions surVusage de la houille^ 
dit expressement qu'on pent cuire le pain avec de la houille 
brtliee k plat, au milieu du four et M. Bayen, qui a ete 
temoin de nos experiences, en est egalement convaincu : il 
soupQonne m^me qu'il serait possible, en changeant la forme 
ordinaire du four, de lui appliquer le fourneau iireverbere 
de nos usines. 

(1) Mort en 1813. C'^tait le fr^re d'Anloine-Louis Brongniart et le fr6re 
d'Alexandre Brongniart, membres de I'lnstitut. 

(2) Professeur & I'ficole de m^dccine de Montpellier, mort en 1776 k 
cinquante-trois ans. L'ouvrage did par Parmentier a ^t6 imprim^ & 
Avignon en 1775. 



216 LA GHIMIE ALIMENTAIRE DANS L'(£UVRE DE PARMENTIER, 



XIII. — Dissertation sur les eauz do la Seine (1). 

II y a douze ans que cette dissertation parut dans le Jour- 
nal de physique... Sans rien changer aux principes que j'y 
ai ^tablis, j*ai supprim^ seulement quelques dc^tails pour en 
substituer d'autres plus essentiels ; en sorte que c'est, k pro- 
prement parler, une nouvelle Edition, revue et corrig6e, que 
je donne aujourd'hui. 



* 



Table db ce qui est gontenu dans gettb dissertation. 

Reproches f aits A Veau dela Seine. — Experiences chimi- 
ques sur Veau de la Seine. — Opinion sur la saluhrite 
de Veau de la Seine. — Moyens proposes pour depurer 
Veau de la Seine. — Des avantages de Veau d'une 
grande riviire. — Inconvdnients de Veau des petites ri* 
viires, — De Veau de la rividre d'Yvette. — Eau de la 
Seine dlevie et fournie par les pompes A feu [pompes A 
vapeur). — Des eaux de puits. — Utiliti de Veau pour 
la salubriti de Vair. — De VeauconsidMecomme priH-' 
cipe essentiel de la vdgdtation. — De Vinfluence de Veau 
dans les arts. — Cause de la saveur des eaux. — De 
Veau considMe comme boisson. — Des caractires d*une 
bonne eau potable. — Conclusion. 

* 

A regard des vases autres que les vases en gr^s dans les- 
quels on conserve Teau, nous observerons que ceux de m^- 
tal lui donnent toujours un got!it particulier ; le plomb ne 
cesse de communiquer quelque chose, que quand il est re- 
v^tu int^rieurement d'une incrustation terreuse (2). Nous ne 

(1) Voy. Bibliographiet n®* 7 el 48. 

(2) L'action des eaux sur Ic plomb a i^t^ remarquablcmcnt ^tudi^e 



■ii 
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parlons pas du cuivre, parce que, malgr^ le meilleur ^ta- 
mage, il s'y forme toujours, dans la partie qui n'est pas bai 
gn6e par Teau, du vert-de-gris qui, quoique de nature peu 
dissoluble, n'en est pas moins inqui^tant. L'^tain, s'il 6tait 
pur, est le seul qui remplirait compl^tement cet objet. 



* 



La limpidity de Teau de Seine k I'aide des fontaines fil- 
trantes ou autres moyens semblables, n*est obtenue qu'aux 
d^pens d*une portion surabondante d'air dont cette eau se 
trouve impr^gnee, surabondance qui constitue sa l^g^ret^, 
son gratter, Cela est si vrai qu'on pourrait, en r6it6rant ces 
inOItrations a plusieurs reprises, rendre Teau de la Seine 
fade etlourde ; elle se d^pouillerait non seulement du limon 
qui la rendait bourbeuse, mais encore d'une partie de son 
air, auquel elle doit sa quality bienfaisante. 






J^ai connu une personne dont le palais 6tait tellement 
exerc^, qu'elle savait distinguer au gotlt une eau fillr^e k 
travers le sable et la m6me qui ae Tavait pas 6t6 ; celle-ci 
lui semblait plus savoureuse, plus 16g6re (1). 



parM. Bisseri^, pharmacien militaire (Voy. Retme du service de Vlnten- 
dance militaire, 1900, p. 1057-1074). 

(1) « L'appareil du goftt est d'une rare perfection chez l'homrae...les 
gourmands de Rome distinguaient, au gout, le poisson pris entre les 
ponts, de celui qui avait 6t6 p6ch6 plus has? N'en voyons-nous pas, 
de nos jours, qui ont d^couvert la saveur particulidre de la cuisse sur 
laquelle la perdrix s*appuie en dormant? Et ne sommes-nous pas envi- 
ronn^s de gourmets qui pcuvent indiquer la latitude sous laquelle un 
vin a muri, tout aussi surcment qu'un <516vo de Biot ou d'Arago sail pnS 
dire une Eclipse? (BrillatrSavarin, Physiologic du goUt, Meditation U). in 

M. Pionnier, superieur de la mission dcs Nouvclles-H6bi1des rapporto 
que les gourmets cannibales distinguent parfaitement la saveur de la 
chair de Thomme vivant de poissons sur les cAtes, de celle (autrement 
delicate) de Thomme de V\rMv\e\XT (Annates de la propagation de lafoi, 
juillet, 1901, p. 286). 
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Les chevaux, ordinairement fort d^licats sur le choix de 
leur boisson, distinguent parfaitement une eautirSe imm6- 
diatement du puits, d'avec celle qui a ^t6 battue ou expos6e 
h I'air libre pendant quelques heures. 



* 



Les filtrations, les precipitations, les distillations pour 
d6gager Teau des substances 6trang^res qui s'y trouvent m6- 
I^es et I'amener au point de puret^ od Ton desire qu'elle 
soit pour certains usages, ne doivent jamais 6tre employees 
pour les eaux destinies k servir de boisson... Aucuns procd- 
d^s chimiques ne doivent 6tre mis en usage pour rendre 
Teau potable. 



* 



En examinant jusqu'^ quel point Teau pent avoir de I'in- 
fluence dans quelques arts, je n'ai pas dessein de me livrer 
aux recherches n^cessaires pour voir si, comme on le pr^- 
tend^ le succ^s de certaines operations depend absolument 
de la nature de ce filuide. 

On dit que beaucoup d'artistes ^prouvent tons les jours, 
de la part de Teau, des obstacles infinis dans leur travail ; 
que telle eau r^ussit aux confiseurs, aux liquoristes, que 
telle autre fait manquer leurs gel6es et leurs ratafias. Les 
fabricants de colle et d'empois pr^tendent la m^me chose. 
On assure encore que ces singularit^s ne s'apergoivent pas 
moins dans certains ateliers ou manufactures; que dans une 
province de la Chine, Teau contribue k la valeur de la por- 
celaine, comme celle de certaines rivieres k la beaut6 de 
la teinture. 

Ces effets diff^rents attribu^s k Teau ne sont peut-6tre pas 
toujours dus k elle-m6me... On ne saurait trop examiner 
avec attention la veritable mani^re d'agir de Teau dans les 
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arts avant de prononcer : quand les r^sultats des operations 
sont d^fectueux, on ne s*en prend jamais k Timperfection 
du proc^de ou aux vices des mati^res, mais toujours k la 
quality de I'eau et tout en g^missant sur Timpossibilite de 
s'en procurer d'autre, on sliabitue k des produits qu*on 
pourrait perfectionner, si on n'^tait pas tromp6 sur la veri- 
table cause de leur inferiority (1). 



(1) « Les couleurs des Gobelins, les drag^es de Verdun, la gel^c de 
pommes de Rouen, etc., que Ton dit tenir leurs sp^cialit^s de I'eau du 
terroir, sont des fausset^s prouv6es ». {Note de Parmentier in Thidire 
d* agriculture, Edition de 1804). 
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XIV. — Traits snr la culture et les usages des pommes 
de terre, de la patate et dn topinambour (1). 

Ce travail ne devait point encore parattre, parce que les 
essais en grand que j'ai entrepris dans la plaine des Sablons 
et k rtle des Cygnes, ne sont point achev^s ; mais la gr^le 
et le froid joints k la mediocre r^colte de I'ann^e derni^re 
ayant ouvert les yeux sur les avantages incontestables de 
cette culture, j*ai pr6sum6 que la legon du malheur vaudrait 
mieux que le succ^s de Texp^rience la plus concluante. 
D*ailleurs, en acc^l^rant cette publicity, je c^de au voen 
g^n^ral (2]. 






i TABLE DE CE QUI EST CONTENU DANS CE TRAIT^. 

Chapitre premier. — De la culture des pohmes de terre. 
— Vari4tds des pommes de terre^ — maladie des pommes 
de terre^ — terrains et engrais propres aux pommes de 
terre, — choix des pommes de terre pour la plantation^ 
— : methodes de culture^ — rScolte, — les pommes de terre 
n'effritent point le soL 

Chapitre deuxi^me. — Des pommes de terre coNsrofiR^ES 
RELATiYEMENT A LEUR CONSERVATION. — Analyse des pommes 
de terre, — leur conservation, — examen des pommes 
de terre dans diffirents itats, — preparation de la fa- 
rine, ficule ou amidon de pomme de terre. 

Chapitre troisi^me. — Des pommes de terre consid£r6es 
RELATivEMENT A LA NOURRiTURE. — Cuisson des pommes de 

(1) Voy. Bibliographie, n® 58. 

(2) So reporter aux Cahiers de i789, « soumis par le peuple de France 
a la sollicitude royalc et a Tattention des Etats g^nC^raux. » La France 
<^tait tombac au plus bas degre de la mis^re et du dt^numcnt. Partout 
des ch6mages, des 6pid4mies, des famines. « Le peuple, 6crit M. Faguet 
{Questions politiques, Paris, 1899), mourait de faim. Les Cahiers 
Bont une longue dol(5ance d*un peuple qui voudrait manger un peu. 
A Surcsnes, cinq cents families ont bcsoin de secours. En Touraine, 
la moiti(J des manages font n^ponse qu'ils n'ont pas de pain... » 
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terre^ — diffirents usages des pommes de terre pour 
Vhomme et les animaux, bceufs^ vaches^ chevaux, mou^ 
tons, cochons, volailles, poisson des 4tangs. 

Chapitre quatri^me. — De la patate. — Varies, — cul- 
ture, — analyse, — usages, — observations. 

Chapitre cinqui^me. — Du topinambour. — Culture, — ana- 
lyse, — conservation, — usages, — observations. 

R^SUMfi. 

* 

[Saivant son habitude, Parmentier revient sur des expe- 
riences dont il a d^jk parl^ dans ses precedents ouvrages. 
Pour lui, la repetition est un moyen d'action indomparable : 
« Quand on veut etre essentiellement utile k ses semblables, 
ecrit-il, il ne suffit pas de leur dire une seule fois ce qu'on 
a vuy ce qu'on a fait et ce qu'il est necessaire de faire ; il ne 
faut jamais se lasser de le leur repeter sous toutes les 
formes et par toutes les voies, excepte par celle de Tauto- 
rite ». 

Le resume qui termine Touvrage et auquel nous faisons 
les emprunts suivants, est une veritable instruction pratique 
plus specialement k la portee des habitants des cam- 
pagnes (1).] 



La pomme de terre, la patate et le topinambour sont 
trois plantes originaires de TAmerique, absolument dis- 

(1) Nous avons trouv^ un exemplairo dc ce r^sum^ public en 1793 
sous le litre suivant : Risum4 du traits de la culture et de Vusage des 
palates, par le citoyen Parmentier. Imprim^ par ordre du d^partement 
de Mainc-et-Loire. A Angers, de rimprimeric Nationalc, chez Mam^, 
imprimeur du d^partement. In-8 de 24 pages. 

C'est la mdine brochure qui, en execution du di^cretdu 23 uivose, an II 
(Yoy. Bibliographies n<> 78) fut cnvoy^e plus tard, par le gouvemement 
r^volutionnaire h tous les d^partenients avec ordre de la faire imprimer 
ct distribuer dans les districts. Dans un rapport de I'agcnt national 
des Sables au Comity de salut public, raentionnd par M. Chassin 
[la Vendue patHote (1793-1795), t. IV, p. 131], on lit qu'aussitAt regue, 
« Tinstruction de Parmentier pour la culture de la pomme de terre » a 
616 r6imprim6e et distribute & deux cents cxemplaires; que toutes les 
municipalit^s ont 6t6 rcquiscs « de donncr tous leurs soins h. cette cul- 
ture » ; que dans plusieurs localit^s « elle est 6tablie, mais d*une 
mani^rc insuiHsante » et que pour la g^n^raliser dans toutes les com- 
munes « on attend les scmences reclam^es de Paris ». 
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tinctes entre elles, n'ayant de ressemblance que parce 
qu'elles exigent k peu pr^s la m6me culture. On peut les 
multiplier par boutures, par marcoltes et par semis ; leurs 
tiges et leurs feuilles font un bon fourrage ; leurs racines ou 
tubercules sont une nourriture pour rhomme, un engrais 
pour les animaux ; mais la pomme de terre est la plus pr6- 
cieuse sous tons les rapports. II n'existe pas de pays od elle 
ne prosp^re. Son produit est d'autant plus abondant, que 
celui des grains Test moins. Elle se plante apr^s toutes les 
semailles et se r^colte apr^s toutes les moissons. 



* 



Toutes les esp5ces ou yari6t^s de pomme de terre peuvent 
servir aux m6mes usages, parce qu'elles contiennent les 
m6mes principes. Les blanches sont en g6n6ral plus 
h&tives et plus productives que les rouges, qui sont plus 
go6t6es. 



* 



La pomme de terre brave les effets de la gr^le, nettoie 
pour plusieurs ann6es le champ infects de mauvaises herbes, 
d^tniit les chiendents si abondants dans les vieilles luzernes, 
donne, sans engrais, de riches r^coltes dans les prairies 
artificielles retoum6es, dispose favorablement le terrain k 
recevoir les grains qui lui succ^dent et devient un moyen 
non seulement de supprimer les jachferes, mais encore de 
tirer parti des fonds les plus ingrats et de les rendre 
capables de rapporter d'autres productions. 






Deux labours suffisent ordinairement pour disposer toutes 
sortes de terrains k cette culture ; le premier, tr^s profond, 
avant I'hiver ; le second, peu de temps avant la plantation; 
II est n6cessaire que le sol ait sept ou huit pouces de fond. 
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» 

que la pomme de terre soit plant^e k un pied et demi de 
distance, et recouverte de quatre ou cinq pouces de terre. 
II faut planter plus clair dans les bons fonds que dans les 
terres maigres, et dans celles-ci plus profond^ment. Les 
^sp^ces blanches demandent h dtre plus espac^es que les 
rouges, qui poussent moins au dehors et au dedans. 

Toutes les esp^ces sont tendres, s^ches et farineuses dans 
les endroits un peu ^lev^s, dont le sol est un sable gras ; 
p&teuses et humides dans un fond bas et argileux. II faut 
mettre les blanches dans les terres k seigle, et les rouges 
dans les terres k f roment. 



* 



Une seule pomme de terre suffit pour la plantation, et 
quand elle a un certain volume, il y a du b^n^fice, surtout 
pour les longues, k la diviser en biseaux, et non par 
tranches circulaires, k laisser k chaque morceau deux ou 
trois oeilletons au moins, avec la precaution d*exposer un 
ou deux jours k Tair, les morceaux d^coup^s, afm qu'ils 
s^chent du c6i6 de la tranche, et ne pourrissent pas en terre, 
quand il survient des pluies abondantes : dans ce cas, il 
Taut mleux une petite pomme de terre enti^re, que le plus 
gros quartier. • 



* 



Les difiKrentes m6thodes de cultiver les pommes de terre 
doivent 6tre r^duites k deux principales : Tune consiste k les 
planter k bras et I'autre k la charrue ; la premiere produit 
davantage, mais elle est plus cotlteyse que la seconde, qui 
doit 6tre pr6f6r6e, lorsqu'il s*agit d'en couvrir une certaine 
^tendue. 



* 
•  



La maturity s'annonce par le feuillage qui jaunit et se fl£- 
trit de lui-m6me. Quelques jours avant cette 6poque, vers le 
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15 septembre, on peut le faucher ou faire entrer dans le 
champ, les vaches et les moulons qui le broutent. Le mois 
d'octobre arrive, les pommes de terre ne v^g^tent plus h 
leur avantage ; il ne faut pas diff^rer d'en d^barrasser le sol 
pour les semailles d*hiver. 



* 



De tons les moyens proposes pour multiplier les bonnes 
qualit^s de pommes de terre et pr^venir leur d6g6n6ration, 
il n'y en a point de plus efficaces que les semis. II faut de 
temps en temps renouveler les espdces par cette voie, en 
cueillant les fruits de Tesp^ce qu*on veut propager, la veille 
de la r^colte, en les conservant pendant Thiver dans du 
sable,, en les mdiant au printemps avec de la terre, et les 
r^pandant sur des couches ou sur du bon terreau. Une fois 
la plante lev^e, on la sarcle, on la butte et on la r6colte 
comme celle qui vient de bouture : la seconde ann^e, on a 
d*assez grosses pommes de terre pour devenir une ressource ; 
mais la production n*est v^ritablement complete que la troi- 
si^me ann^e. Ce moyen donne une nouvelle g^n^ration qui, 
pendant une longue succession d*ann6es, conserve sa f^con- 
dit6 et tous ses caract6res. 11 est plus exp^ditif de changer 
f r^quemment de racines, ainsi que cela se pratique pour les 
bl^s qui, sans cette sage precaution, d^g^n^rent 6gale- 
ment. 






La provision de pommes de terre, qui consiste en quelques 
boisseaux, est d'une garde facile, parce qu'on peut la trans* 
porter sur-le-champ du grenier h la cave, selon la tempera- 
ture ; il suffit de ne jamais en faire de tas trop ^pais, de les 
mettre sur des planches ou de la paille, eioign^es des murs. 
Les grandes quantit6s exigent d'autres moyens ; le plus effi- 
cace, c'est de creuser dans le terrain le plus 6leve, le plus 
sec et le plus voisin de la maison, une fosse d'une profon- 
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deur et d'une largeur en rapport avec les reserves qu'on a 
dessein de conserver. On garnit le fond et les parois avec de 
la paille longue ; les pommes de terre une fois dispos^es, 
sont recouvertes d'un autre lit de paille ; on fait au-dessus 
une meule en forme de c6ne ou de talus, et on a soin que la 
fosse soit moins profonde du c6t6 oti Ton tire la pomme de 
terre, pour la consommation, en observant de bien fermer 
Tentr^e chaque fois qu'on en 6te. 



* * 



Pour prolonger la dur^e des pommes de terre, il faut 
leur faire subir quelques bouillons, les couper ensuite par 
tranches, et les exposer au-dessus d*un four de boulanger; 
elles acqui^rent alors la s^cheresse et la transparence d*une 
€orne. Expos^es plus tard dans un pot, avec un peu d'eau 
ou tout autre liquide, sur un feu doux, elles fournissent un 
aliment sain, comparable aux pommes de terre fratches. En 
les r^duisant en poudre, elles offrent une pur^e et des 
potages tr^s salutaires. Ge moyen donne le tr^s grand avan- 
tage de conserver partout, sans embarras comme sans frais, 
le superflu de la provision de chaque hiver, que la germi- 
nation d^truirait au retour des chaleurs; de jouir de ce 1<^- 
gume, lorsqu'on est priv6 de la faculty de se le procurer et 
4'en tirer parti sans inconvenient pour la sant6, quand il a 
et6 surpris par la gel^e. 



* 



Marmite pour cuire d la vapeur les pommes de terre et les 

legumes. 

Lamarmite dont se servent les Am6ricains (1) est munie d'un 
tamis sur lequcl on place les pommes de terre, de telle sorte 
que celles-ci n'ont pas de contact avec Teau contenue au 

(1) Les Memoires d* agriculture de 1786 (trimestre de printeinps, 
p. 107-115) contiennent un rapport d^taill^ sur les perfectionnemenls 
appori^s par Parmentier k la marmite ami^ricaine. 

Balland. — Ghimie aliment. 1 5 
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fond de la marmite. La cuisson se fait k la vapeur. J'ai 
substitu6 au tamis des boites en fer blanc, perc6es de trous 
et garnies de deux mains recourb^es, que Ton pent placer 
sur des marmites ou des vases d'ouverture 6gale pour cuire 
non seulement les pommes de terre, mais aussi les viandes^ 
le poisson, les legumes, etc. 

Les pommes de terre, la carotte, les navets, le salsifis, 
i'oignon, sont plus savoureux que lorsqu*ils sont cuits k 
grande eau ; Tasperge est plus verte et Tartichaut plus 
blanc. La betterave, qu*il faut laisser si longtemps au four 
ou sous les cendres, est cuite en moins de trois heures ; les 
6pinards, les oseilles, les chicories, qu'une Ebullition r^it^r^e 
reduit k T^tat de squelette iibreux, sont plus nourrissants 
et plus sapides. Les choux, les cardons, sont moins filan- 
dreux. Les fruits charnus, tels que les pommes et les 
poires, se cuisent promptement. La ch^taigne cuite par ce 
proc^dE est excellente. 

J'ai constats que les haricots blancs, les haricots verts, 
les pois et les fdves k T^tat frais, pouvaient Egalement cuire 
par ce moyen; mais au sortir du feu, il faut leur donner les 
accommodages qui leur conviennent, parcequ'en les laissant 
ref roidir, ils ne tardent pas k se sEcher et k perdre leur mol- 
lesse. Pour les haricots, les f^vesetlespois sees, ilfautpr^ala- 
blement les laisser macErer dans Teau pendant douze heures. 

La morue dessalEe contracte, k la vapeur de Teau bouil- 
lante, beaucoup de fermet6 et de blancheur. Tout poisson 
qu'on ne veut ni griller, ni cuire au court bouillon, pent 6tre 
traits de cette mani^re. Enfm les oeufs frais, en trois k 
quatre minutes, acqui^rent TElat od on d^^sire qu*ils soient 
pour les manger k la coque. 

Par ce mode de cuisson, les eaux crues peuvent Etre em- 
ployees sans inconvenient et m6me Teau de mer puisque la 
vapeur qui s*en 61^ve n'est ni sal^e, ni ftcre. 

[Comme on levoit par Particle suivant^ Brillat-Savarin, qui 
ne parat t pas avoir connu les experiences de Parmentier appre- 
cie hautement le mode de cuisson des aliments k la vapeur.] 
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Lb Turbot. 

. « La Oiscoi*dc avail tente un jour do s'inlroduire dans Ic sein d'un 
dos manages Ics plus unis de la capitale. C't^tait justcnient un samodi, 
jour do sabbat; il s'agissait d'un turbot k cuire ; c'^tait k la cainpagne, 
et ccttc campagne t^tait Villcer^ne. 

» Ce poisson qu'on disait arrachti & uno dcstin^e bien plus gloriouse» 
devait 6tre scrvi le lendemain k une n^union de bonnes gens dont je 
faisais partie; il 6tait frais, dodu, brillant k satisfaction, mais scs 
dimensions exct'daient tellenient tous los vases dont on pouvait dis- 
poser, qu'on no savait comment le prt^mrcr. « Eh bien I on le parta- 
gera en deux, disait lo mari. — Oserais-tu bien dishonorer ainsi cctte 
pauvro crOaturo? disait la femme. — II le faut bien, ma ch^re, puis- 
qu'il n'y a pas moyen de faire autreraent. AUons, qu'on apporte le 
couporot, ct bicnt6t ce sera chose faite. — Attcndons encore, mon ami, 
on y sera toujours k temps; tu sais bien, d'ailleurs, que le cousin va 
venir; cVst un professeur et il trouvora bien le moyen de nous tirer 
d'affairc. — Un professeur... nous tirer d'affaire... Bah!... » Et un rapport 
VidiilG assure que celui qui parlait ainsi ne paraissait pas avoir grandc 
confiance au professeur; et, cependant, ce professeur c'^tait moi! 

» La dilTlcult^ nllaitprobablementse ti'rmincr & la manit^re d'Alexandre, 
lorsquc j'arrivai au pas de charge, le nezau vent et avecTappcitit qu'on 
a toujours quand on a voyag<5, qu'il est sopt h cures du soir et que 
I'odeur d'un bon diner salue Todorat et sollicite le gout. 

» A mon entree, je tcntai vainement de faire les compliments d'usage ; 
on no mo r<ipondit point, parce qu'on ne m'avait pas (5cout«^. Bient6t, 
la question qui absorbait toutes les attentions me fut expos^e k peu 
pr6s en duo; uprds (juoi, les deux parties se turent comme de concert; 
la cousine me regardant avec dos youx qui scmblaient dire : J'esp^re 
que nous nous en tirerons; le cousin ayant au contraire I'air moqueur 
et narquois, comme s'il eut 6t6 sur que je ne m'on tirerais pas, tandis 
que sa main droite 6tait appuy^e sur le redoutable couperet, qu'on 
avait apporte sur sa requisition. 

» 0*08 nuances diverses disparurent pour faire place k I'empreinte d'une 
vive curiosity lorsque d'une voix grave et oraculeusc, je pronon^ai ces 
paroles solennelles : « Lo turbot rcstera entier jusqu'a sa presentation 
officielle. » 

» Dejii, j'etais siir de ne pas me compromettre, parce que j'aurais 
propose de lo faire cuire au four; mais ce mode pouvant presenter 
quelques difTlcultes, jc ne m'expliquai point encore, et me dirigoai en 
silence vers la cuisine, moi ouvrant la procession, les epoux servant 
d'acolytes, la famille representant les fideles, et la cuisinidre in fiocchi 
fermant la marche. 

» Les deux premieres pidces ne me present6rent rien de favorable k 
mes vues; mais, arrive k la buanderie, une chaudiere, quoique petite, 
bien encastrec dans son fourneau, s'offrit k mes youx; j'en jugeai de 
suite Tapplication ; et me tournant vers ma suite : « Soyez sans inquie- 
tude, m'ecriai-je avec cette foi qui transforme les montagnes, le turbot 
cuira entier; il cuira k la vapour; il va cuire k Tinstant. » 

» Effectivement, quoiqu'il fut tout k fait temps de diner, je mis imme- 
diatement tout le monde en oeuvrc. Pendant que quelques-uns allu- 
maient le fourneau, jo taillai, dans un panier de cinquante bouteillcs, 
une claie de la grandeur precise du poisson geant. Sur cette claie, 
je fis mettre un lit do bulbes et herbes de haut gout, sur lequcl il fut 
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^tendu, apr(^s avoir 6t^ bicn lav^, bicn s<^ch(5 ct convcnablcmcnt sai6. 
Un second lit du mfinic assaisonnement fiil plac(5 sui* le dos. On posa 
la claie ainsi chargOe sur la chaudi^rc, h. denii pleine d'cau; on couvrit 
le dos d'un petit cuvier autour duquel on amassa du sable sec, pour 
empdchcr la vapeur do s'^vaporer trop facilcment. Bicnt6t la chaudi^re 
fut en Ebullition; la vapeur nc tarda pas h, rcmplir toute la cavite du 
ctlvier qu'on enleva au bout d'une demi-heure, et la claie fut retiree 
de dessus la chaudii>rc avec le turbot cuit k point, bien blanc, et de la 
plus aimable apparence. 

» L'opEration flnie, nous couri^imes nous niettre k table avec des 
appEtits aiguisEs par le retard, par le travail, par le succ^s, de sorte 
que nous employ&nies assez de temps pour arriver k ce moment 
heureux, toujours indiquE par Honidre, oii Tabondance et la vari6t6 
des mets avaient chasst^ la faim. 

»Le lendemain, k diner, le turbot fut servi aux honorables consom- 
'mateurs et on se rt^cria sur sa bonne mine. Alors, le maitre de la maison 
rapporta par lui-m6me la maniere inespt^rt^e dont il avait 6i^ cuit, ct 
je fus loue non seubMuont pour I'a-propos de I'invontion, mais encore 
pour son efTet, car, apres une d<§gu station attentive, il fut d^cidE k 
I'unanJmitt^ (jue le poisson apprct«5 de cette maniere etait incompara- 
blement meilleur que s*il eiit ct6 cuit dans une turboti(>re. 

» Cette d(5cision n't^tonna porsonne ; puisque n'ayant pas passE dans 
I'eau bouillante, il n'avait rien perdu de ses principes, ct avait au 
contraire pomp6 tout I'arome de I'assaisonnement... 

» Tout ceei est bon k retenir, parcc qu'il est peu de maisons de cam- 
pagne oil Ton ne puisse trouver tout ce qui est ni^cessaire pour consti- 
tuer I'appareil dont je me servis dans cette occasion et qu'on pent y 
avoir recours toutes les fois qu'il est question de faire cuire quelque 
objet qui survient inopin^ment et qui d<^passe les dimensions ordinsLires. 

» Cependant, mes lecleurs auraient 6\^ priv6s de la connaissance de 
cette grande aventure, si elle ne m'avait pas paru devoir conduii'e k 
des r^sultats d'une utilit<3 plus g(§n<^rale. 

» Effectiveincnl, ceux (jui connaissont la nature et les effets de la 
vapeur, savent qu'ellc Egale en temperature le liquide qu'elle aban- 
donne, qu'elle peut miime s'elever de quelques degres par une legere 
concenti*ation, et qu'elle s'accumule tant qu'elle nc trouve pas d'issue. 

» II suit de 1^ que, toutes choses restant les mt^mes, en augmentant 
seulement la capacitcS du cuvier qui couvrait le tout dans mon exp<5- 
rience, ct en substituant par exempe un tonneau vide, on poun*ait au 
moyen de la vapeur, faire cuire promptement, k peu do frais, plusieurs 
boisseaux de pommes do ten*e, des racines de toute espece, enfin tout ce 
qu'on aurait empil^ sur la claie et reconvert du tonneau, soit pour les 
hommes, soit k I'usage des besUaux ; et tout cela serait cuit avec six fois 
moins de temps et six fois moins de bois qu'il n'en faudrait pour mettre 
seulement en Ebullition une chaudiere de la contcnancet d'un hectolitre. 

» Jecrois que cet appareil si simple peut Etre de quelque importance 
partout ou il exisle une manutention un peu considerable, soit k la 
ville, soit k la campagne, et \oiik pourquoi je I'ai ddcrit de maniEre 
que tout le monde puisse I'entendre et en profiter. 

» Je crois encore qu'on n'a point encore assez tournd au profit de nos 
usages domestiques la puissance de la vapeur : et j'csp6re bien» que 
quelque jour, le Bulletin de la SociiU iT encouragement apprendra aux 
agriculteurs que je m'en suis occupE. » (Brillat-Savarin. Physiologie du 
goat. Paris, 18io.) 
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ZV. — Rapport sar le pain des troupes (i), 

Le ministre de la guerre, d^sirant porter la fabrication 
du pain des troupes au degr^ de perfection dont elle est 
susceptible, s'est adress6 k Tlnstitut national pour obtenir 
la solution raisonn6e des questions suivantes : 

i' Le son conserve dans le pain, peut-il 6tre nuisible k la 
sant^ des troupes ? 

2® S'il est reconnu qu'on pent Ty admettre, dans quelle 
proportion peut-on Vy laisser? 

L'Institut a charge trois de ses membres, les citoyens 
Cousin (2), d'Arcet(3)et moi, d'examiner ces deux questions, 
et de lui en faire un rapport. Pour proc^der avec ordre dans 
Texpos^ du travail auquel nos experiences ont donnd lieu, 
nous consid^rerons d'abord la nature et les propri^t^s du 
son; nous indiquerons apr^s cela, les effets qu*il produit, 
avant de servir k la nourriture; nous pr^senterons ensuite 
le moyen de rendre le pain des troupes plus salutaire, sans 
une augmentation considerable de d^pense pour r£tat; 
enfin, nous terminerons en examinant les objections qui 
ont 6X6 faites relativement aux vues propos^es k diverses 
epoques, pour am^liorer la subsistance principale des de- 
fenseurs de la patrie. 

Puisque le ministre, dans sa sollicitude, a provoque 
rinstitut sur un objet d'une importance majeure, si souvent 
presents sans fruit, les commissaires ont pense devoir 
envisager la question sous toutes ses faces et la traiter dans 
tons ses developpements. 



(1) Voy. Bibliographie, no 88. 

(2) Cousin (1739-1800), professcur de physique au College de France. 

(3) Darcet (1725-1801), professeur de chimie au Coll<^ge de France, 
directeur de la manufacture de SC'\tcs. On lui doit la naturalisation en 
France de Tart dc fabriquer la porcelaine de Chine, que le hasard avait 
introduite en Saxe et dont la d^couverte est due enti^rement & ses 
recherchcs. Son fils, membre dc TAcadOmie des Sciences, morten 1814, 
it 67 ans. 
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PREHli:RE QUESTION. — LE SON CONSERVE DANS LE PAIN PEUT-IL 
tTRE NUISIBLE A LA SANTfe DES TROUPES? 

Du son considM chimiquement avec la farine 

qu'il contient. 

Le son est le nom que Ton donne aux debris de la 
substance corticale des gramin^es ; c'est la partie la plus 
16g^re du grain et les meilleurs froments sont ceux qui en 
fournissent le moins.Cette substance corticale varie comme 
la mati^re farineuse qu'elle recouvre : le son de froment ne 
ressemble point h celui du seigle, ni celui du seigle au son 
d'orge, et ce dernier au son de mal's. Mais il ne s'agira 
dans ce rapport que du son de froment. 

Lisse et jaune a son exterieur, blanch&tre et in^gal int6- 
rieurement, le son paratt compost de plusieurs membranes 
ou pellicules qu*on apergoit ais^ment, soit en ^crasant le 
grain sous la meule, soit en le faisant renfler dans Teau 
chaude et le divisant ensuite au moyen d'un instrument 
tranchant. Ces pellicules ont chacune des propri6tes parti- 
culi^res, en raison de leur ^paisseur, de leur couleur et de 
la place qu'elles occupent dans le grain; elles forment 
ensemble le quart environ des produits du ble et sont d6si- 
gn6es sous le nom coUectif A'issiies. 

On appelle, dans le commerce, gros son^ celui qui sort 
par rextr6mit6 du bluteau, petit son^ celui qui passe par le 
canevas le plus clair, enfin recoupettes ou remoulage la 
partie la plus interne de T^corce, celle qui rev^t imm6dia- 
tement les gruaux. 

Comme legros son est toujours le moins divis6, qu*il 
contient peu de farine, et qu'il forme la partie de T^corce 
ta plus ext^rieure du grain, nous avons cru devoir le choi- 
sir de pr6f^rence pour Tobjet de nos experiences. Cela ne 
nous a point emp^ch^ de soumettre aux mSmes essais le 
petit son et le remoulage. 

Le son frais n'a point d'odeur, mais il en acquiert 6tant 
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pil^, et beaucoup plus lorsqu'il est mouill^. Gette odeur est 
comparable k celle d'une p^te de froment non ferment^e. 
Le son k demi d^tremp^ et press^ dans les doigts, offre une 
masse dont les parties sont liees entre elles par des filets 
blancs qui deviennent plus sensibles, lorsque le son est 
r^duit en poudre fme et malax^ un certain temps sous Teau. 

Humect6 de la moiti^ de son poids d'eau et abandonn^ 
ainsi k une temperature de 22® (27°,5 C), le son 
a commence par exhaler une odeur d^sagr^able : peu k pen 
cette odeur est devenue plus forte et, dans Tespace de 
trois jours, la fdtidite etait si considerable, qu'il fallut se 
hkier de jeter le son. 

U nous est arrive que, faisant bouillir le son et Taban- 
donnant k Tair un jour que le thermom^tre etait mont^ 
k 26° (32%5 C), il s'altera plus promptement que le 
bouillon. C'est ce qui est connu de ceux qui vivent k la 
campagne. On sait que, en ete, si les fiUes de basse-cour 
preparent trop t6t pour 'les volailles et les bestiaux la pMe 
dont le son fait la base, cette p&te tourne bienl6t k Taigre 
et devient, en moins de douze heures, tellement putride, 
que, presentee dans cet etat aux animaux, les cocbons 
memes repugnent k la manger. 

Les cultivateurs de plusieurs departements se servent 
avantageusement de cette disposition fermentescible du 
son, pour etancber leur soif pendant les chaleurs br61antes« 
lis en font une decoction, et, apr^s en avoir separe toute 
la partie corticale, dont la presence nuirait k leur objet, ils 
€n remplissent un tonneau et y deiayent un levain de buit 
jours. La fermentation s'etablit en moins de vingt-quatre 
heures. Cette liqueur est assez agreable et vineuse, tirant 
sur Taigre; c'est Voxycrat ou la limonade des pauvres 
agriculteurs. 

Le son se charge volontiers des exhalaisons putrides 
auxquelles il est expose ; il contracte k sa surface une odeur 
4esagreable, que la chaleur de la dessiccation sufGt pour 
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faire perdre enti^rement, ph^nom^ne qui s'accorde avec ce 
que Duhamel a avanc6, dans son Traits de la conservation 
de$ grains y que du froment pouvait 6tre r^tabli dans son 
premier 6tat au moyen de T^tuve et des cribles. 

Le son a une si grande propension k s'alt^rer, que c'est 
toujours par lui que les farines commencent par se gkier. 
Pour en avoir la preuve, nous avons expos6 k rhumidit6 
d'une cave, du froment moulu k la grosse, c'est-^-dire con- 
tenant son ^corce. D^s qu*il eut acquis une odeur d^sa^ 
gr^able, nous I'avons blut6, et nous avons observe que la 
farine qui demeurait sur les bluteaux, avait une odeur d^^ 
testable, tandis que la farine blanche n'avait presque pas 
d'odeur. 

Un fait qui prouve la tendance du son k s'alt6rer, et que 
I'un de nous a 6t^ souvent k port^e de constater, c*est que 
Ton parvient k enlever k une farine blanche avariee ce qui 
constitue sa mauvaise odeur en la m^iangeant avec du son 
frais. Celui-ci, pendant un s^jour dans cette farine, s'em- 
pare de son odeur, au point que, si cette odeur nVtait pas 
le r^sultat de la decomposition d'un des principes de la 
farine, ce moyen simple pourrait servir k la raccommoder. 

Les marchands qui emploient quelquefois le son comme 
intermede m^canique pour isoler certains objets et les 
mettre en 6tat de souffrir le transport, ont souvent observe 
que cette ^corce, destin^e, par exemple, k emp^cher que 
les chAtaignes (Voy. p. 137) ne s'dchauflfent et ne se g&tent, 
se charge bient6t de Thumidit^ qui transsude de ce fruit et 
passe k la putrefaction. Mais revenons k notre examen. 

Le son, expos6 dans une cuill^re de fer sur le feu, fume, 
noircit, s'enflamme, et r^pand une odeur mixte d'ammo- 
niaque et de pain br6ie. 

Pour connaitre les produits de sa decomposition op^r^e 
par le feu, nous avons mis huit onces (244'% 75) de son 
dans une cornue, et nous avons distilie en suivant les regies 
de Tart. La premiere liqueur qui apparut etait blancbft^trCt 
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ayant Todeur de phlegme que donne la graine de moutarde 
distill^e k feu nu. EUe ne rougissait ni ne verdissait la cou- 
leur du sirop de violette. Vinrent ensuite I'acide et quelques 
gouttes d'huile. 

Ayant augments le feu et change de recipient, nous avons 
obtenu en troisi^me lieu une liqueur savonneuse contenant 
dc rammoniaque^ tant combin^e que nue, puis de I'huile 
jaune, ^paisse et tenace, dou^e d'une odeur A'huile ant- 
male de Dippel (huile provenant de la distillation de la 
corne du cerf). 

Le r^sidu, qui pesait deux onces (6i'%19), &yant ^t^ mis 
dans un creuset, nous avons eu une peine infinie pour 
Tincin^rer. Apr^s I'avoir tenu pendant quelque temps sur 
le feu, nous le lessiv&mes avec de Teau distill^e, et la les- 
sive rapproch^e nous pr^senta, au lieu de potasse, des 
indices de muriate de sonde (chlorure de sodium). 

En faisant bouillir le son un instant dans Teau, la decoc- 
tion devient trouble^ ^paisse et mucilagineuse, d'une saveur 
compos^e de la substance amylac^e et de la mati^re gluti- 
neuse. Cette decoction, ^lant pass^e par un tamis et rap- 
proch^e par T^vaporation, offre un extrait muqueux, k cause 
de la farine qu'il contient. 

Le son ayant ^t^ mis k bouillir une seconde fois, nous 
avons obtenu une liqueur encore trouble et mucilagineuse, 
qui, ^vapor^e, a fourni un extrait ayant beaucoup de 
rapport avec le premier. 

Du son dipouilli de la farine qu'il contient. 

Jusqu'iL present, il n'a ^t^ question que du son avec la 
farine qu'il contient. II s'agissait d'^valuer la quantity de 
farine que le plus sec contient toujours, et de s'assurer si, 
en ne le consid^rant que sous le point de vue d'^corce, 11 y 
aurait des differences essentielles dans les resultats que 
nous avions d'abord obtenus. 
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Pour cet effet, nous avons mis quatre livres de son dans 
unc ioile serr^e, plac^e sur un baquet, et nous avons Yers6 
par-dessus de Teau j^ure. Cette eau, en passant k travers le 
son, est devenue laiteuse et a d6pos6 au fond du vase une 
f^cule tr^s blanche. Les lotions ayant 6t6 continu^es jusqu'^ 
ce que Teau sortlt aussi claire qu'elle avait 6t6 employee, 
le son, auquel Teau n'enlevait plus rien, fut soumis k la 
presse, dans un sac de toile, pour en exprimer enti^rement 
Teau et il offrit une masse assez s^che, dans Tint^rieur de 
laquelle on apercevait, en la rompant, des filets blancs et 
transparents. Ce son, ainsi d^pouill^ de la farine qui y etait 
adh^rente et priv^ de Teau qu'il avait retenue dans les 
diff^rentes lotions, ayant 6t6 rappel6 k son premier etat de 
siccit6, ne pesait plus que trois livres, d'oti il r^sulte ua 
quart de d^chet (25 p. 100). 

Nous avons r6p6t6 sur le son d^pouillt^ de farine les 
m^mes experiences que nous avions faites sur cette 6corce, 
telle qu'elle sort des meules, et nous avons obtenu des 
r^sultats k peu pr^s semblables, c'est-^-dire que toutes 
choses ^gales d'aillcurs, il passe un peu plus vite k la putr6^ 
faction; qu'il donne par la distillation k feu nu moins de 
produits salins et huileux, un charbon plus abondant; et 
qu'il s'enflamme plus aisement, en r6pandant une odeur 
animale, lorsqu*on Texpose sur une pelle rouge. 

Nous croyons devoir attribuer Todeur putride qui se 
d^veloppa dans les experiences pr6c6dentes, k la substance 
qui se montre sous la forme de petits filets blancs, et 
4evient tr^s sensible, apr^s que le son a 6te mis k la presse. 
Cette odeur disparalt k mesure que le principe qui la pro- 
duit, se trouve detruit par la putrefaction. Les filets blancs 
ne sont autre chose que des portions de mati^re glutineuse, 
avec laquelle le son partage une grande partie des pro- 
pri6tes qui la caract^risent. Cjtte mati^re, plac^e entre la 
partie interne du son et la substance farineuse, emp^che 
que celle-ci se d6tache enti^rement de T^corce, autrement 
que par la voie humide. 
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Le dernier moyen pour achever notre analyse du son 
6puis^ de farine par le lavage k Teau, ^tait de le soumettre 
k Taction des difif^rents menstrues, afm d'enlever la totality 
de la mati^re extractive qu'il pouvait contenir. 

Pour y parvenir, nous avons fait ^prouver au son lav6 
plusieurs decoctions ; mais, par le rapprochement, nous 
il 'avons pas obtenu Textrait muqueux et g^latineux carac- 
t^ristique des matl6re$ essentiellement nutritives. 

Nous avons mis du son priv^ de farine dans une grande 
fiole, avec de Tacide ac^teux distill^ (acide ac^tique) que nous 
avons laiss^ en digestion pendant huit jours kune douce cha- 
leur. La liqueur, filtr^e et ^vapor^e jusqu'k siccit^, a donn^ 
une esp^ce d'extrait semblable k pen pr6s k celui que four- 
nit le m^me acide charge de mati^re glutineuse. 

La m6me experience a ete r^p^tee, avec cette difference 
qu'au lieu d'employer de Tacide ac^teux (ac^tique), nous 
nous sommes servis d'alcool qui est devenu d'un beau jaune 
transparent et le r^sidu que nous avons obtenu, etait com- 
parable k celui que nous a donn^ la mati^re glutineuse 
traitee avec ce m^me dissolvant. 

Le petit son et le remoulage offrent, k quelques exceptions 
pres, les m^mes r^sultats que le gros son ; k la cornue, ils 
fournissent plus d'acide, moins d'ammoniaque et de r^sidu 
charbonneux ; leurs decoctions son t plus muqueuses et plus 
epaisses ; enfin, ils passent avec moins de promptitude k la 
putrefaction, differences que Ton doit attribuer k la plus 
grande quantite de farine qu'ils contiennent. •• 

Du son privd de toute matiere extractive, 

II ne nous reste plus qu'^ considerer le son en lui-meme, 
separe de la farine au moyen du lavage k Teau, et depouilie 
de toutes ses parties solubles par differentes decoctions. 
Apres cinq ebullitions dans Teau, le son, etant desseche, a 
perdu la moitie de son poids : nous avons abandonne k Tair 
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une demi-livre de ce son ainsi 6puis^, apr^s Tavoir humects, 
et il s'est alt^r^ k la mani^re du bois qui pourrit ; une autre 
demi-livre du mdme son 6puis6 et distill^ k feu nu a fourni 
peu de produits, mais, en revanche, une mati^re charbon- 
neuse fort abondante. 

Ge n'est pas que nous ne convenions de rinsuffisance de 
la distillation k feu nu, pour connaitre avec exactitude la 
propri^t6 d'un corps qu'on examine ; mais quand il r^sulte 
de ce mode d'analyse, que le produit charbonneux est abon- 
dant dans la cornue, on peut en conclure que la substance 
qui Ta fourni, est ligneuse et peu nutritive ; on peut croire 
que le son, k cause du r^sidu assez considerable qu'il 
laisse, n'a presque rien que de cortical, et n'est gu^re 
propre k la nutrition. 

Cependant Tusage dans lequel on est, de temps imm6- 
moria], de faire manger le son aux bestiaux, semblerait 
prouver qu'il est dou^ de la faculty alimentaire ; mais Ton 
prouve aussi qu'il ne doit cette propriety qu'^ la portion de 
farine, dont on ne peut parvenir a le d^pouiller enti^rement 
par la mouture, plut^t qu'au son lui-m^me, puisque plus 
cette 6corce approche des recoupettes ou remoulages, plus 
elle poss^de la vertu nutritive et que le gros son, qui est le 
moins farineux, est en m^me temps le moins dou6 de cette 
vertu. 

ficlair^s sur les inconv^nients du son en substance dans 
le pain, mais ne voulant rien perdre de ce qu'il contient 
de substantiel, les administrateurs de I'H^pital g^n^ral 
(Voy. note p. 190) ont fait essayer sous leurs yeux un proc6d6 
qui leur promeltait ce dernier avantage. 11 consiste k laver 
le gros son et le petit son dans I'eau, qui, devenue laiteuse 
par cette operation, a ensuite servi au petrissage de la p&te. 
Mais en y d^posant la mati^re f^culente dont elle 6tait 
chargee, les produits en pain n'ont 616 augment^s que dans 
la proportion de la farine qu'elle y a depos^e. Dans un 
second proc^de, il s'agit de faire bouillir le son dans Teau 
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et d'employer la decoction au petrissage (Voy. p. 71). 
Dans Tun et dans Tautre cas, le son est r^duit k T^tat 
d'6corce ; pr^sent^ aux vaches et aux chevaux, il n'a eu 
aucun attrait pour eux et ces animaux ont ton jours 
refuse de le manger, jusqu'^ ce qu'on y ait mdie k peu 
pr^s la quantity de farine qu'il poss^dait avant son ^pui- 
sement par I'eau. 

Pour savoir si le son avait subi quelques changements 
notables dans les differentes operations de la boulangerie, 
nous avons examine, k Taide d'une loupe, un morceau de 
levain, prepare avec une farine de munition, et nous avons 
vu que la fermentation qui occasionne une alteration dans 
les parties de la farine, ne produit rien de semblable sur le 
son ; il paraissait seulement un peu gonfie par Thumidite. 

En deiayant ce levain dans Teau et passant k travers un 
linge serre, le son etait comparable k celui qui n'avait subi 
que la meme lotion. 

Nous avons ensuite separe le son d'un pain de munition 
avec toutes les precautions necessaires : mis sous presse, il 
ne perd pas plus de son poids que le gros son separe des 
farines ; depouilie par les lotions de ce qu'il y a encore 
d'adherent, il se reduit egalement k un etat complet de 
siccite, k la couleur pres, qui devient un peu plus jaunlitre 
par la cuisson. 

II nous manquait encore une connaissance k acquerir sur 
les proprietes du son, c'etait de savoir si la fermentation et 
la cuisson ne lui avaient pas enleve un de ses effets, celui 
d'acceierer I'alteration dfi pain. Nous avons rompu un pain 
<le munition en cinq ou six morceaux, que nous avons 
«nsuite exposes k Thumidite d'une cave ; il n'a pas tarde 
^ se moisir et k contracter une odeur desagreable, tandis 
que le pain blanc, egalement divise et place dans le meme 
milieu, s'y est ramoUi seulement et ne s'est altere qu'au 
bout d'un tres long temps. Nous avons aussi deiaye un psdn 
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de munition dans une certaine quantity d'eau et nous 
avons remarqu6 qu'il s'alt6rait plus promptement et d'une 
mani^re plus intense que le pain blanc, dans lequel 11 
n'entre pas de son. 

En r^unissant les diff^rents ph^nom^nes que le son 
pr^sente dans son analyse, on verra ais^ment qu*ils ont une 
ressemblance marquee avec ceux qu'oflFre la mali^re glu- 
tineuse du froment. Gomme elle, il s*enflamme et exhale en 
brCklant une odeur animale ; comme elle, il donne, k la cor- 
nue, de I'huile et de Tammoniaque et s*incin6re difficilement; 
comme elle, il passe dans un lieu chaud k la putrefaction ; 
enfin pour ressembler parfaitement k la mati^re glutineuse, 
il ne lui manque que le moyen de s'agglutiner, de se r^unir 
en masse ^lastique et de disparaitre comme elle dans la 
fermentation et dans la cuisson. 

Si les rapports du son avec la mati^re glutineuse forment 
d^j^ une exclusion k la propri6t6 nutritive, c*est principale- 
ment la fonction que cette ecorce est destin^e k remplir 
dans r^conomie, qui prononce 6videmment sur cette exclu- 
sion. En efTet, depuis Tenveloppe ^paisse de la plus grosse 
racine jusqu'^ la membrane mince de la semence la plus 
imperceptible, T^corce a des propri6t6s distinctes de celles 
de la mati^re qu'elle recouvre. On sent bien que si elle 6tait 
form6e des m^mes parties constitutives des corps qu'elle 
enveloppe, elle serait bient6t susceptible d'alt^ration, loin 
d'en preserver la substance delicate qu'elle defend. 

A Tappui de cette v^rit^, nous remarquons que c'est 
commun6ment dans T^corce ou I'enveloppe ext^rieure des 
parties de la fructification des plantes de diff^rentes families, 
que reside la mati^re sapide odorante et colorante ; que 
c'est de I'assemblage de ces qualit^s, que r^sulte la vertu 
m^dicamenteuse ou le principe de nos assaisonnements et 
non pas la faculty alimentaire. 

Par suite d'observations multipli^es sur I'enveloppe ou la 
peau d'lin grand nombre de fruits et de semences, qui n'ont 
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pas des principes semblables k ceux que contiennent ces 
m^mes fruits, ou qui, au moins, y sont diff^remment 
modifies, on est conduit h regarder le son comme ayant des 
propri^t^s tr^s ^loign^es de celles des parties glutineuse et 
farineuse et assez diff^rentes au premier aspect, pour n*an- 
noncer rien de nutritif, tandis que la partie dont il est I'enve- 
loppe poss^de cette quality dans le degr^ le plus Eminent, 
On persistera peut-^tre k regarder le son comme renfer- 
mant des parties nutritives, ind^pendamment de la farine 
qui y reste toujours adh^rente, et on s'appuiera sur quelques 
exemples en disant que certains peuples pr^parent du pain 
avec des ^corces d'arbres et en font leur nourriture fonda- 
mentale (Voy. p. 170). Mais la substance corticale est trop 
dure, trop ligneuse pour se laisser p6n^trer par Teau. Ce 
fluide ne se trouve que juxtapose, ne forme aucune liaison 
entre les parties et, d^s qu'il s'^vapore, le r^sidu demeure 
sans continuity... 

» 

Apres avoir examine le son dans les trois 6tats : 

1* Tel quil sort de dessous les meules^ cest-d-dire avec 
la farine qu'il coniient encore] 

2° Depouilli de cette farine au moyen de lotions dans 
Veau ; 

30 Enfin priv^de toute matiSre extractive par des dicoc* 
tions r4p4t4es, et n'ayant plus que le caractire d'un 
squelette fibreuXy 

nous allons consid^rer ses effets dans la farine et dans le 
pain. 

Du son considers relativement a la fabrication du pain. 

Quoique le son, consid^r^ sous ses rapports chimiques, 
ne donne pas de ses propri6t6s alimentaires une id^e tr^s 
avantageuse, Tusage de le laisser en totality dans le pain 
des troupes, entratne de nombreux inconv^nients : arr^tons- 
nous sur les principaux. 
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i" inconvenient. — La farine dans laquelle on a le 
dessein de laisser la totality du son, est toujours moulue 
par une mouture basse, dans la vue de diviser le plus 
qu'il est possible T^corce qu'on y veut soigneusement 
conserver. Alors le mouvement des meules Irop rappro- 
€h6es agit avec une telle impetuosity sur les principes 
ponstituants des grains, qu'il les 6chauffe et fait ^prouver, 
h la mati^re glutineuse principalement, une ^ sorte de de- 
composition qui influe 6tonnamment sur la quality du 
pain (Voy. p. 201). 

2* inconvenient. — Lorsque la farine brute, non blut^e, 
contenant cons^quemment tout le son, est ainsi soumise au 
petrin, les parties constituantes du grain ne sont pas 
convenablement m^lang^es ; chacune se trouve k part, et 
cette esp^ce de combinaison que le blutage op^re ordinaire- 
ment, n*a pas lieu davantage dans le pain ; ce qui fait que 
cet aliment ne pr^sente jamais un tout homog^ne. 

3* inconvenient. — L*ecorce du bl6, avant de devenir 
ce qu*on nomme vulgairement le son, garantit la mati^re 
farineuse des inQuences de Tatmosphere ; il n'en est pas 
de m^me, lorsque les meules ont broy^ et d^placd les 
parties constituantes du grain. Ce son, alors diss^min^ 
dans la masse, concourt k alterer la farine dont il etait le 
preservatif, parce que, dans Tetat naturel, il offre k Fair sa 
surface externe recouverte d'une sorte de vernis, au lieu 
que, divise par les meules, la partie interne se cl^arge 
plus volon tiers de Thumidite de Tair et devient un grand 
obstacle k la conservation des farines. Personne n'ignore 
avec quelle promptitude celles-ci se g&tent dans les voyages 
au long cours, et qu on ne vient k bout de les faire par- 
venir en bon etat dans nos colonies que, au pr^alable, 
elles n'aient 6te blut6es soigneusement. On ne saurait 
calculer les effets dangereux qui peuvent r6sulter de la 
deterioration lente des farines. 
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A» inconvenient. — L'exp^rience d^montre que les farines 
se bonifient en veillissant, sont d'une manipulation plus 
facile et donnent des produits plus abondants et de 
meilleure quality. Hais les farines non blut^es, ne pou- 
yant braver longtemps les effets de la chaleur et de lliumi- 
dit6 sans s'alt^rer, on n'a point la faculty de s'approvi- 
sionner d'avance, pour se pr^cautionner contre les ^v6ne- 
ments qui font suspendre les moutures ou qui rendent les 
transports au moulin impraticables. Forc^ de n'admettre 
aucun d^lai entre la mouture et Temploi au p^trin, on n'a 
pas le temps de faire bonifier les farines au magasin ; elles 
sont plus molles au travail, s'affaissent h Tappr^t et 
augmentent n^cessairement T^tat gras et compact du pain. 

5' inconvenient, — Le son, comme Ton sait, dispose k 
la fermentation tons les corps qui en sont susceptibles ; 
aussi le fait-on entrer dans certaines compositions de fer- 
ments particuliers. Pline (1), entre autres, assure que le son, 
m61^ avec du vin blanc nouveau, sert k preparer des tro- 
chisques, qu'on d^laie dans Teau, lorsqu'il s'agit de s'en 
servir comme levain ; mais la fermentation n'est jamais 
avantageuse k la quality du pain, quand elle est trop 
brusqu^e. C*est un mouvement intestin qui doit s'^tablir 
lentement et par degr^s ; or, les levains pr^par^s avec des 
farines non blut^es, perdent tr^s promptement F^tat vineux 
ou spiritueux qui leur est n^cessaire pour op^rer insensi- 
blement le gonflement de la p&te : elle va trop vite, elle se 
crevasse, s'affaisse, devient aigre et communique cet ^tat 
au pain. 

6« inconvenient. — Le grand avantage qui r^sulte du 
petrissage de la p^te et de ce bouleversement en tons sens 

(1) Voici le passage de Pline : 

« Simile tit ex tritici ipsius furfuribus niinulis et opliinis, e niusto 
albo triduo maturato subactis, ac sole siccatis. Indo paslillos in pace 
faciendo dilutos, cum similagine seminis ferfefaculnt, atque ita farinoe 
miscent, sic optimum panem fieri arbitrantcs. Hist., lib. XVIII, 11 ». 

Balland. — Chimie aliment. 16 
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qu'elle 6prouve par les diff^rents mouvements qu'on 
imprime k la masse, consiste dans le melange intime de 
Teau et de Tair atmosph^rique avee la matiere farineuse. 
Mais si ce melange s'opere parfaitement dans une farine 
pure, parce que Teau la p6n^tre de toutes parts et s'iden- 
tifie avec elle, on con^oit qu'elle ne saurait avoir lieu que 
d'une mani^re fort incomplete, lorsque la totality du son 
fera partie de la masse. Cette ^corce n'offre pas k Teau mille 
voies pour 6tre p^n^tr^e, comme la farine ; elle ne re<?oit 
qu'une l^g^re humidity k sa surface exterieure et la quan- 
tity de ce fluide que retient la masse enti^re est moindre 
que celle qu'aurait absorb^e une quantity pareille de 
farine dont le son aurait 6i^ soustrait. En sorte que la p&te 
qui en r^sulte n*est ni dgale, ni continue, ni flexible. 

7* inconvenient. — On sail que la matiere glutineuse joue 
un grand r61e dans la panification, et que si le pain de 
froment est l^ger, savoureux et bien ferments, ces avan- 
tages ne sont dus qu'^ Texistence de cette matiere et aux 
effets qu'elle produit quand on convertit une farine en pMe 
et que, k la faveur d'un levain, on y excite la fermentation. 
Celle-ci n'opererait pas Teffet si utile que nous remarquons, 
si la matiere glutineuse ne lui servait pas comme d'une 
esp^ce de barriere, non pour lui mettre un obstacle qu'elle 
nepeut vaincre, mais pour la maintenirdans toute T^tendue 
qu'elle pent prendre, et se pr6ter au gonflement, que Taction 
du feu surprend dans cet etat et arrdte. 

Durant le petrissage^ le son, toujours grossier, toujours 
heterogene k la farine, ne met pas seulement des entraves k 
la reunion de la matiere glutineuse et k Tabsorption de 
Teau au petrin, il empeche encore la tumescence que la 
pMe est susceptible de prendre pendant la fermentation et 
l'6vaporation de son humidite surabondante au four. 

8* inconvenient. — II est d6montr6 que le son, comme 
corps interpose dans la p^te, est incapable de s'unir avec elle 
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d'une manifere intime et uniforme : Teau se rassemble bien- 
t6t en masse, s'alt^re peu k peu, se depose dans la cavity 
oti est log^e la parti cule de son, et en determine rapidement 
la moisissure. 

9* inconvenient, — Les fours, construits souvent k la 
hMe pour les besoins d'une arm^e, servent quelquefois, 
^vant de pouvoir ^tre recuits ou s^ch^s au moyen du boiis 
vert ; destines k recevoir une pMe naturellement grasse et 
visqueuse, ils ajoutent k ces d^fauts par les obstacles que 
le son apporte k la dissipation de la surabondance d'eau et 
au ressuement du pain, ce qui augmente encore son ^tat 
mat, gras et humide et la propension qu'il a de s'alt^rer. 

10* inconvenient. — Le pain de munition 6tant serr4, 
gras et massif, ne saurait se d6velopper en totality dans 
Testomac, dont il ne remplit point suffisamment la capa- 
city. Coup6 par tranches, il ne mitonne point, il se d^laye 
dans le bouillon et indue tellement sur sa quality, qu'il le 
decompose. Aussi, toutes les fois que le soldat pent se pro- 
curer du pain moins bis pour faire la soupe, il Taoh^te, k 
quelque prix que ce soit. ^ 

!!• inconvenient. — Quand un d^tachement s'^loigne du 
corps de Tarm^e pour une expedition quelconque, les mili- 
taires qui le composent sont forces de porter avec eux une 
provision de pain, souvent pour huit jours. Get aliment, 
renferm6 dans le havresac, s'alt^re et moisit bient^t, quand 
il fait chaud et humide. II faut bien alors le consommer 
dans un 6tat plus ou moins avari6, au moment pr^cis^ment 
otL le soldat, n'ayant pas la liberty du choix, a le plus 
besoin de trouver dans sa nourriture, de quoi fournir aux 
fatigues et aux pertes extraordinaires que cette circonstance 
de guerre n^cessite. 

12* inconvenient. — La mie du pain de munition n*6tant 
ni moelleuse ni flexible, le son ne subit aucun changement 
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par la mastication. On doit bien pr^sumer que ce son, vu 
son indissolubility, arrive k Testomac rev^tu de ses carac- 
t^res particuliers, passe en entier, ainsi que Tecorce des 
pois, des haricots, des f^ves, des lentilles, dans la masse* 
grossi^re qui doit former les excretions, y demeure con- 
fondu et est expuls^ des entrailles, presque comme il ^tait 
dans la farine qui a servi k composer le pain. Plus les ani- 
maux se nourrissent de substances peu alimenlaires, plus la 
quantity de leurs excretions est considerable et solide. 
Voil^ precisement le cas des soldats; ils ont tou jours faim,, 
et leurs dejections copieuses fatiguent et enervent ^ la 
longue leurs visceres. 

13*^ inconvenient. — On sait combien il est quelquefois 
dangereux de changer tout k coup la nourriture principale 
et habituelle, surtout quand c'est pour en substituer une 
moins substantielle et plus grossiere. Les soldats de recrue, 
avant de se rendre k la garnison, se nourrissent, les uns- 
de pain blanc, les autres de pain bis-blanc; en arrivant 
a leur corps respectif, ils passent subitement k Tusage du 
pain le plus grossier. Apr^s leur sejour k Thdpital, oCi ils 
retrouvent du pain l^lanc, ils sont encore forces, en retour- 
nant au camp ou k la caserne, de reprendre I'usage de leur 
pain. Peut-on disconvenir que ces transitions brusques, 
pour des jeunes gens que la fatigue de la route ou les ma- 
ladies ont affaiblis, ne soient marquees par des derangements 
plus ou moins sensibles dans Teconomie animale? 

14* inconvenient. — Independamment des inconvenients 
que nous avons signaies, nous ferons observer que I'intro- 
duction, en totalite, du son dans le pain pent ouvrir la 
porte aux abus, servir de pretexte k Tincurie, et favoriscr 
toutes les fraudes, toutes les speculations. D'abord^ quand 
le meunier ne moud qu'une seule fois et qu'il rend la 
farine brute, il lui est facile d'en soustraire ou d'y introduire 
ce qu'il veut. 11 pent k son gre substituer de la farine bis& 
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aux gruaux et remplacer ceux-ci par du son. Quels moyens 
emploiera-t-on pour le couvaincre d'une pareille inQd^lit^, 
puisque la presence du son pent servir k masquer Tinf^rio- 
rit^ des r^sultats? 

15* inconvenient. — L*administration des vivres ayant 
fix6, d'apr^s une suite d'essais, la quotit^ de rations que 
doit rendre un quintal de farine brute, il pent arriver que 
ses agents ach^tent des grains sonneux, c'est-k-dire abon- 
dant en son, parce qu'ils valent un ^cu de moins par setier 
(1^\56), et que le r^sultat sera d'autant plus considerable, 
qu'il contiendra davantage de son. Car c'est une v6rit6 que 
si le son emp^che Tabsorption de I'eau au p^trin, il en 
retient davantage au four ; ce qui explique pourquoi la 
farine blanche donne moins de produit, toutes choses ^gales 
d'ailleurs, que la farine bise. 

16* inconvenient. — Le meunier persuad6 queles moyens 
perfectionn^s de son art sont absolument inutiles, lorsquUl 
n'est question que de moudre une seule fois sans bluter ; le 
boulanger, de son c6te, charge de manipuler une farine 
brute, croyant qu'il est impossible d'en obtenir un produit 
de bonne quality, sont tons deux sans amour-propre pour 
leur travail. lis le negligent et ne manquent jamais de 
faire retomber les reproches qu'ils m^ritent sur la quality 
inf^rieuredesmati^res, lorsqu'ils sont r^ellement coupables 
-de maladresse et de negligence ; car on. est dans une grande 
«rreur, en pensant qu'il faut plus de talent pour faire du 
pain blanc que du pain bis; dans le premier, c*est la ma- 
ti^re qui fait presque tout; dans le second, au contraire, il 
faut vaincre les difficult^s et souvent Tintelligence ^choue 
aiipr^s de certaines farines, tant d cause du son qu'elles con- 
tiennent que de la d^fectuosite de leur mouture ou de celle 
des bies employes. 

17* inconvenient. — Voyons les inconv^nients que pent 
occasionner le son dans I'^conomie animale. 
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En 1744, Tarm^e que commandait le mar^chal de Saxe 
^prouva les commencements d'une dysenterie. Ce g^n^ral, k 
qui on rendit compte des observations qu'on avait faites sur 
cette maladie et de Tid^e qu*on avait qu'elle devait princi- 
palement sa source au pain mat et gras que mangeaient les 
soldats, ordonna que le pain f6t change et que i'on doublet 
pendant trois jours la ration de riz, ce qui eut le plus beu- 
reux succ^s. 

Dans rhiver de 1747 k 1748, il y eut une disette qui ^qui- 
valait k un€ famine dans toute la Guyenne. Les habitants 
des campagnes, k plusieurs lieues de Bordeaux, affluaient 
dans cette ville, et ajoutaient encore aux besoins qu*on y 
6prouvait; vers le printemps, le manque de bl6, de seigle^ 
de maYs, etc., futsi extreme, qu'une grande mortality en fut 
la suite, et Ton remarqua alors, qu*il y eut beaucoup de ces 
infortun^s habitants qui p^rirent d'une esp^ce de consti- 
pation occasionnde par I'usage d'un aliment trop charge 
de son qui, s'6tant accumul6 dans les intestins, s'y 6taii 
durci au point de ne pouvoir 6tre ^vacu6. 

On vit, en 1757, r^gner sur nos troupes, dans TUectorat 
de Uanovre, uno dysenterie qui en fit p^rir un grand 
nombre, et dont on altribua les suites funestes au pain de 
munition; car cette maladie, qui fut si terrible pour les- 
soldats, n'eut rien de dangereux, lorsqu'elle attaqua le& 
officiers, les employes, les gens du pays, enfin tous ceux 
qui se nourrissaient de pain d6pouill6 de son ou qui n*en 
contenait que fort peu* 

A.U commencement de 1767,on vit se d6clarer^rh6pital(l) 
des gardes frangaises, au Gros-Caillou, un scorbut dont les 

(1) CrtM^ en 1765 par le due de Biron pour les pardes-francaiscs dont 
il (5tait lo colonel, I'hftpital militaire du Gros-Caillou fut alTectd plus 
tard & toutcs les troupes de la garnison de Paris; il a <5t6 ali(5n6 
rticemment, et sur ses onciens jardins s eldvcnt aujourd'hui de riches, 
habitations. 
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progr^s furent si rapides que, quand on n^gligeait les pre* 
mie'rs sympl6mes, la maladie parvenait en moins de quinze 
jours k son plus haul p^riode. La bouche 6tait ulc^r^e et 
infecte, les jambes et les cuisses devenaient noires et dures, 
et il y avait quelquefois des ulc^res k ces parties. Lorsque la 
maladie ne suivait pas cette marche, elle se terminait sou 
vent par des charbons au dos et aux cuisses. Chambon, 
chirurgien en chef de cet hdpitai^ rechercha la cause de 
cette maladie ; apr^s avoir visits les casernes, oCi la propret^ 
r^gnait et ^cartait tout soupQon, il examina le pain, qu'il 
trouva mat et gras, et il remarqua qu'il se pr^cipitait au 
fond du plat k soupe et ne paraissait compost que de farinea 
bises et surcharg^es de son. II ne douta point que ce ne fM 
Ik la principale cause de la maladie et il fit part de ses 
observations au mar^chal de Biron, qui, attentif & Tavis qui 
lui avait ^16 donn6, fit ^tablir une boulangerie dans rh6pi- 
tal m6me, tant pour les malades que pour le regiment, et 
ordonna que le pain ftit mieux travaill6 et priv6 surtout de 
gros et de petit son. Bient6t on vit sensiblement diminuer 
le nombre des malades et les accidents graves auxquels ils 
6taient exposes. 

Si on r^Q^chit sur les faits que nous venons de rapporter 
et qui cadrent avec beaucoup d'autres, dont nous avons 6t^ 
inform^s par des officiers bien instruits dans Tart d'obser 
ver, on ne pent douter que la surabondance du son dans le 
pain ne soit susceptible d*inconv6nients k regard de la 
8ant6 et que si cette 6corce n'est pas toujours I'origine des 
maladies qu'on lui a quelquefois attributes, on sera au 
moins dispose k croire, que dans certaines circonstanceSt 
cette esp^ce de pain pourra devenir nuisible et donner lieu 
k des accidents graves, dont un aliment moins grossier et 
plus substantiel aurait garanti. 

On convient d'ailleurs assez g6n6ralement que le pain 
qui n*est form6 que de la partie farineuse du grain est 
enti^rement nutritif et d'une digestion plus facile que le 
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paincontenant le gros et le petit son, le son occasionnant 
un surcrolt de travail k Testomac, sans profit... 

Nous pourrions, accumuler ici les preuves qui d^posent 
contre I'existence du gros et du petit son dans la composi- 
tion du pain des troupes : mais notre intention a ^t^ moins 
de produire une impression vive sur les esprits, que de 
mettre sous les yeux de Tlnstitut des faits positifs tir6s de 
la nature m6me du son consid^r6 sous toutes ses faces. Bor- 
nons-nous k les rappeler. 

Loin de changer, comme les autres parties du grain, 
de forme et de nature dans toutes les operations qu'il 
subit avant de servir d'aliment, le son demeure constam- 
ment le m6me. Cpuis6 de ce qu'il contient de soluble, 
ilne pr^sente plusqu'une mati^re fibreuse, qui elude Taction 
des dissolvants de la fermentation, de la cuisson, de la mas« 
tication et dela digestion. line peut enfin se transformer, ni 
acqu^rir des modifications uU^rieures : c'est du son dans 
le bl6 et dans la farine, c*est du son dans le levain et la pd,te, 
c'est du son dans le pain et dans Testomac, c'est du son 
dans les entrailles et dans les dejections ; partout il jouit de 
ses proprietes. Les parties solubles qu'il renferme sont 
tenement adh^rentes dans sa texture solide, qu'il n'est pas 
possible de les en extraire sans quelques efforts, sans une 
certaine quantity de vehicule et sans un certain degr^ de 
chaleur qu*on ne peut pas toujours esp^rer des organes de 
la digestion. 

II paralt done biend^montre, d'apr^s nos experiences, des 
observations multipli^es et le raisonnement, que la 
substance corticale de tous les v^getaux n'a pas ete destin^e, 
dans Tordre de la nature, k faire partie de nos aliments et 
que, particulierement le son de froment, laisse en totality 
dans la farine dont se compose le pain de munition, peut 
etre nuisible k la sante des soldats. 

II s'agit maintenant de r^pondre k la seconde question 
faite k Tlnstitut par le ministre de la guerre. 
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DEUXli:ME QUESTION. — s'lL EST RECONNU QU'ON PEUT ADMETTRE LE 
SON DANS LE PAIN DES SOLD ATS; QUELLE DOIT EN ^TRE LA PRO- 
PORTION. 

Nous n'avons aucun int^r^t k d^guiser la v6rit6 et apr^s 
avoir d^montr^ que Texc^s de son est capable de nuire 
directement ou indirectement, soit que Ton consid^re cette 
^corce dans la farine, ot elle s6journe un certain temps, 
soit qu'on se rende attentif aux effets qu'elle pent produire 
dans la confection du pain ou dans les maladies qu'on lui a 
attributes k diff^rentes ^poques, nous allons faire voir, avec 
la m6me impartiality, comment le son dans le pain des 
troupes pent oflFrir les plus heureux r^sultats, lorsqu'il s'y 
trouve en moindre quantity. 

Du son considM relativement d la quantity que doit en 

contenir le pain des troupes. 

Quelque parfaitement blut^e que soit une farine, elle con- 
tient tou jours des portions de son r^duites en poudre im- 
palpable, qu'on apercoit au fond de I'eau qui a servi k la 
delayer. Ce son, qui, dans la mouture k la grosse, reste 
dans les farines bises, et que la mouture ^conomique 
s^pare successivement des gruaux, prend dans le commerce 
diff^rents noms; on Tappelle recoupette, remoulage, fleurage : 
plus divis^ que le groa son et le petit son, il forme la trot- 
si^me pellicule de T^corce et a montr^, dans Tanalyse que 
nous en avons f aite, des propri^t6s physiques et dconomiques 
comparables k celles de la farine. Dans les r^sultats obtenus 
par la mouture ^conomique dufroment {Voy. p. 83), on voit 
que ce grain donne les trois quarts de son poids en farine, 
et Tautre quart en issues ; que la farine est distingu^e en 
farine blanche et en farine bise; que les issues sont ^gale- 
ment distingu^es en gros son^ en petit son et en remoulage. 
Ce troisi^me son forme le cinqui^me en poids des issues et 
la vingti^me partie du grain. II entre, pour ainsi dire, en 
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combinaison avec les principes qui constituent le pain ; il 
n'y est presque plus sensible apr^s la cuisson : il concourt 
^ rendre cet aliment plus propre k la nourriture des hommes 
adonn^s k des exercices violents. 

Gependant, depuis que Tart de moudre les grains et de 
bluter leurs farines s'est perfectionn6, rarement les parties 
constituantes du froment sont employees ensemble. Les 
farines blanches sont employees k faire le pain moUet^ 
demi-mollet et de pdte ferme. Le pain porte le nom de 
pain biS'blanc ou de manage quBixd on le compose de farina 
blanche et bise ; de pain bis, quand on y ajoute le remoulage 
enfin depain de munition, qnamd il r^sulte de tons les pro- 
duits du grain. Ge dernier pain est le plus grpssier, le plus 
compact et le moins nourrissant de toutes les esp^ces de 
pain que nous venons de designer. II n'y a absolument que 
le soldat, quelquefois les indigents des campagnes, qui le 
consomment. Gar, quoique le cultivateur se nourrisse g6n6- 
ralement de pain bis, il a soin d'en extraire toujours une 
portion plus ou moins considerable de son pour la subsis- 
tance de ses bestiaux. 

Nous avons d^j^ dit que. la farine la plus pure contenait 
toujours quelques parcelles de son, et rien n'est plus avan- 
tageux au pain que d'en avoir une certaine quantite; carles 
aliments, outre leurs parties nutritives, doivent contenir 
une substance solide, indissoluble, peu vari^e dans sa 
forme et dans ses propri^t^s et capable d'exercer TofQce de 
lest; mais il faut que cette substance soit combin6e dans le 
pain,demani6re k ce que celui-ci n'ofTre qu'un corps homo- 
g^ne susceptible d*un seul effet, celui de nourrir, et surtout 
qu'elle s'y trouve dans des proportions relatives, car, si elle 
domine, elle masque et entratne Taliment, avant d'avoir 
accompli le vceu de la nature dans la nutrition ; tel est le pain 
de munition ; il appelle la faim plul6t qu'il ne la satisfait. 

Mais le pain bis est sans contredit Taliment le plus 
Bubstantiel, le plus analogue k la constitution physique de 
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Iliomme de guerre, celui qui, sous tous les rapports, r^unit 
le plus de conditions pour son genre de vie. Or, pour obte- 
nir cette quality de pain,il est n6cessaire de le composer de 
toutes les farines, d'extraife dix^huit livres de son par 
quintal (100 livres) de grains, et de n'y laisser que cinq livres 
de remoulage ou la totality du troisi^me son. 

La loi ordonne, pour la confection du pain des troupes, 
trois quarts de froment et un quart de seigle sans extraction 
de son ; elle fixe en m^me temps la ration k une livre et de- 
mie par jour. Cette quantity suffirait sans doute pour les 
besoins A\i soldat, mais le son passe dans les dejections 
comme il a 6t4 regu ; il tient lieu d'une partie de la nourri- 
ture, il admet en outre dans le pain une plusgrande quan- 
tity d*eau et il affaiblit ses facult^s alimentaires ; d'od il 
r^sulte que, dans une livre et demie de masse, le soldat 
trouve h peine une livre propre k le sustenter. Et souvent, 
c'est le seul aliment que sa position ou ses moyens lui per- 
mettent. Faut-il done s'^tonner, s'il a presque toujours faim ? 

On se tromperait fortement en pensant que la proposition 
qui tend k soustraire des grains le cinqui^me environ de 
leur poids,vanecessairement augmenter les frais dans cette 
proportion. 

Mais ce n*est pas le prix auquel est fix^e la ration qui 
'forme la d^pense la plus considerable des vivres; plusieurs 
chapitres de d^penses accessoires ei^vent cette fourniture k 
une somme qui excede celle que coMe r^ellement le pain 
qui en estTobjet principal ; aussi, que I'extraction du son 
ait lieu ou non, il n'en faudra pas moins toujours cet appa- 
reil de comptabilite, ces formes embarrassantes et dispen- 
dieuses de bureau, dont s'environnent des entrepreneurs 
places souvent k plus de cent lieues du service qu'ils 
dirigent. Nous dirons plus: tous ces procfes-verbaux destines 
k constater les d^chets, les frais de main-d'oeuvre et les ava- 
ries de toute esp^ce, sont absolument dus k Texistence du 
son dans la farine. 
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Qaoique raugmentation de d^pense que va n^cessaire- 
ment occasionner le paia compos6 de farine purg^e de gros 
son et de petit son doive disparaitre deyant les avantages 
infinis qui r^sulteront de la quality dupain que Ton obtien- 
dra, 11 est une question qui se pr^sente naturellement k une 
administration sage qui doit apporter la plus s6v6re6conomie 
dans toutes les parties qui lui sont soumises : 

Combien coAtera annuellement cette amelioration dans 
la fabrication dupain des troupes? 

Voici notre r^ponse : 

Le prix de la ration du pain de munition se compose : 

!<> Du prix de la farine ; 

2^ Des d^penses de manutention ; 

3"* Des frais de transport et Equipages. 

II est d^montr^, par des calculs dont Texactitude nous a 
6t6 garantie, que, pour le pain distribu6 aux troupes par 
Tadministration des vivres^ la farine entre tout au plus pour 
un cinqui^me dans le prix de la ration ; que les frais de ms^ 
nutention cot!itent au moins un dixi^me, et que les frais 
d'6quipages et transports absorbent le reste du prix, c'est- 
&-dire trois cinqui^mes et demi. 

Or, Top^ration salutaire qui retranche seulement un cin- 
qui^me environ du poids de la farine n'augmente done le 
prix effectif de la ration que d'un vingt-cinqui^me au plus. 
Encore ce vingt-cinqui§me n'est-il pas en pure perte, 
puisque le son extrait d'un quintal de farine a une valeur 
r^elle dans le commerce. 

On pourrait aussi simplifier le service des vivres, aujour- 
d'hui divisd en trois parties ; si les diff6rentes operations se 
trouvaient concentrt^es dans la m6me main, le commissaire 
ordonnateur d'une arm^e n'aurait affaire qu'Siun seul pro- 
pose, et les ordres seraient executes avec plus de concert, 
d'exactitude et de secret. 

D'ailleurs, la division actuelle du service des subsis- 
tances rend la comptabilit^ singuli^rement embarrass^e et 
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emp^che qu'elle puisse jamais 4tre apuree. Or la fourniture 
par rations rend la distribution du fonds et le compte des 
d^penses aussi simple qu'on pent Texiger. Peut-6tre qu'en 
temps de paix Tadministration des vivres, en ce qui concerne 
le pain, pourrait ^tre confine au regime commercial et r6- 
duite par consequent h une simple manutention locale. 
Ceux qui en seraient charges fourniraient le pain aux 
m6mes conditions que les boulangers le foumissent au 
public ; les mercuriales r^gleraient le prix du grain ou de 
la farine et, une fois la quality de pain fix^e, il leur serait 
pay6 quelques deniers de plus par ration, pour frais de 
main-d'oeuvre, de transport et de distribution. G'est ainsi que 
cela se pratique k Paris pour le pain des prisons. 

Mais il ne suffit pas d'avoir propose Textraction de dix- 
huit livres de son par quintal de grain ,pour composer le 
pain de munition ; il serait k craindre que le soldat ne ptit 
encore recueillir tons les fruits de cette utile r^forme, si 
Tadministration des vivres continuait de suivre la m^thode 
qu*elle a adoptee. II conyient doncde T^clairer sur quelques 
points de pratique de son service. 

La nettete des grains ayant une influence directe sur la 
quality des produits, les meuniers de Tadministration des 
vivres devraient ^tre tenus de n'engrainer qu'apr^s avoir 
pr^alablement pass^ les bl^s au crible. 

La meilleure mouture k adopter a 6te Tobjet d'une ins* 
truction publico par le Comity de salut public : c*est une 
modification de la mouture ^conomique. EUe consiste en 
deux moulages : dans le premier, otx Ton cherche k atteindre 
le phis de farine possible, les gruaux blancs se trouvent 
m^l^s avec la farine dite de bl^, ou fleur de farine^ ce qui 
forme 60 p. 100 ; dans le second, les gruaux bis, les 
recoupes et les recoupettes rest^s en arri^re sont reports 
sur les meules pour completer les 80 de farine par quintal 
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(100 livres) de grains. Cette mouture pourrait 6tre pratiqu^e 
dans tous les moulins, m6me k la suite des armies. 

II faudrait encore que les moulins employes k la mouture 
des farines de munition fussent mieux months, garnis d'un 
crible et d'un bluteau, que le mdme moteur pourrait faire 
agir. On a droit de s'6tonner que Tadministration des vivres 
n'ait jamais song6 k affecter des moulins k son service ; 
cette d^pense d'utilit^ premiere lui aurait procure des avan- 
tages pr6cieux (1). 

La quality du pain depend essentiellement des soins em* 
ploy^s^ la panification. Dans le pain des troupes, le petrissage 
n'apas tous les d^veloppements n^cessaires. A peine le levain 
et I'eau sont-ils incorpores avec la farine, que la p^te est 
jet^e sur la balance, puis sur le sac reconvert de toile, otx 
elle perd son appr^t et se d^forme. 11 faut la tourner et la 
mettre dans des panetons, qui, circonscrivant la p^te, favo- 
risent sa fermentation, lui conservent toute son etendue et 
Temp^chent de crever sur la pelle, lorsqu'on la distribue 
dans le four. 

Pour ^conomiser de la place au four, 6viter T^vapora- 
tion et conserver aux pains les poids qu*ils doivent avoir 
apr^s la cuisson, on les rapproche tellement les uns des 
autres qu'ils se touchent tous. Qu'en r6sulte-t-il ? Les pains 
ne formant pour ainsi dire qu'une masse, exigent un plus 
long s6jour au four, en sorte que dans le cercle de temps 
employ^ k cuire six foumees on en pourrait faire sept et 
op^rer plus compl^tement le ressuage du pain. 

Une autre attention qu'on devrait avoir encore, ce serai t 
de ne plus entasser les pains au sorlir du four ; afTaiss^s 
par leur propre poids et soustraits k T^vaporation qui se 

(1) L(»s dilTerenhis Notices sur le service des subsistances mHitaires 
l)ubli«''es dcpuis rettc rpoquc monlront coinbien I'adniiiiislration do la 
gurrre a tcnu ronij)tc dos r^formos demandc^cs par Parmenlier. 

La manut^'ntion dc Billy, la plus imporlante de rarm(3c, moud par 
an plus dc 50 000 quiutaux dc bl^; chaquc jour, elle fabrique en 
inoycnne 14 500 rations dc pain. 
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produit jnsqu'^ leur parfait refroidissement, ils s'^crasentet 
portent avec eux le germe d'une moisissure prochaine. II 
convient done de distribuer les pains, imm^diatenxent apr^s 
la cuisson, sur des tablettes, Isoldes du sol et du mur, mais 
rang^es de mani^re k pouvoir distinguer les fourn^es entre 
elles. Ghaquc pain alors pourrait mieux se ressuer et se con- 
server frais plus longtemps sans s'alt^rer. 

Les regies de propret6 devraient ^tre mieux observ^es 
qu'elles ne le sont commun6ment dans les boulangeries 
militaires. Les instruments destines k p^trir ou contenir les 
levains et la p^te, lorsqu'elie est en fermentation, ont sou- 
vent dans leurs rainures d'anciens morceaux de pMe d'une 
aigreur insupportable qui plus tard se communique au 
pain; pour 6viter cet inconvenient, il faut les laver. 

Nous avons cherch^, jusqu'^ present, k 6tablir, par des 
faits incontestables, les avantages du pain de troupe qui 
ne contiendrait ni gros son ni petit son ; mais comme, mal- 
gr6 les exemples que nous avons cit^s, il pourrait encore 
subsister quelques doutes capables d'emp^cher que notre 
proposition ne fdi adoptee, nous allons aj outer quelques 
preuves k celles que nous avons i6'}k pr^sent^es : on ne sau- 
raittrop les multiplier, lorsqu'on a ^combattre des pr^jug^s 
d'autant plus difficiles k d^raciner, qu*ils ont une ^conomie 
apparente pour base. 

Rdponses aux objections contre Vextraction du son du pain 

de munition. 

Quelle que soit Tanciennet^ d'un usage, on doit Taban- 
donner d6s que la th^orie, d'accordavec la pratique, reclame 
contre son inutility et mSme contre son danger. 

II n'est pas ^tonnant que, dans un temps oti la mouture 
n'6tait pas port6e au degr6 de perfection qu'elle a atteint de 
nos jours, oii s'occup^t particuli^rement du son, et qu'on le 
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regard&t comme une ressource, puisque alors il formait une 
partie considerable du bl^ qu'on faisait moudre, ct que le 
gruau, qui est la meilleurc partie du grain, s'y trouvait con- 
fondu en grande partie. Un quart de d^chet sur la mouture 
donnait lieu t des regrets qu'on a fait cesser en laissant 
dans la farine la totality du son, dont on ne consid^rait que 
Tabondance, sans en soup^onner les inconv^nients. Mais, 
aujourd'hui qu'on est pai*venu k r^duire le son k son (§tat 
d'^corce, au point qu'un boisseau (13 litres) de son pesant 
autrefois neuf k dix livres n'en p^se plus que cinq environ^ 
il serait ridicule de tenir k un usage, qui ne doit son origine 
qu'au peu de talent qu'on avait de retirer du grain la totality 
de la farine. 

II n'y a que le pain des troupes qui soit rest^ tel qu'il 
6tait k Torigine de la mouture. Pourquoi done les soldats 
seraient-ils seuls k ne point participer aux avantages des 
connaissances acquises en meunerie et en boulangerie ? II 
est temps que, sous un regime qui a r^gaHtd et la frater- 
nity pour bases, ceux qui en ont 6te les premiers d^fenseurs 
soient plus sainement et plus confortablement nourris. 

Les auteurs, plus ou moins recommandables, qui se sont 
charges, en difif^rents temps, de prendre la defense du son 
dans le pain, semblent ^tre convenus implicitement de la 
d^fectuosite de leur cause, puisqu'ils ont cherch^ dans cette 
6corce] des qualit^s qu'elle ne pouvait avoir et, pour la 
mieux faire valoir, ont accuse le pain blanc d'occasionner 
des obstructions au foie et k la rate, en disculpant le pain 
dans lequel on emploie le grain tout entier. lis lui ont 
m^me attribu^ des propri^t^s m^dicinales, comme si un ali- 
ment pouvait conserver d'autre vertu que la vertu nutritive I 

Parmi les m^decins qui ont ^crit en f aveur du son dans le 
pain, nous citerons Backer (1) et Sebizius (2). Voici com- 
ment ils s'expriment : « De tons les pains le meilleur pour 
Tusage est le pain bis, parce qu'il cause moins d'obstruc- 

|i)MortcnlC90. 

(2) Professeur a Strasbourg, inort en 1685. 



RAPPORT SUR LE PAIN DES TROUPES. 257 

lions et qu*il l&che le ventre ; le pain blanc et le pain bis- 
blanc, par leur viscosity, causent des obstructions. » 

Avouons-le, si, dans les diff^rentes esp&ces de pain, il y 
en a une qui m6rite r^ellement le reproche d'dtre visqueuse 
et d'occasionner des obstructions, n'est-ce pas prdcis^ment 
celle ob se trouve le son ? 

Une autre autorit^ non moins respectable, que souvent 
Ton cite pour justifier la presence du son dans le pain, est 
celle de Fr^d^ric Hoffmann (1). Ce c^l^bre m^decin ne tarit 
point d'61oges sur le pain bis, dont les habitants de la West- 
phalie font usage sous le nom de honpemickely et dans la 
composition duquel entre la totality du son ; mais il faut f aire 
attention que c*est le seigle qui forme la base de ce pain, et 
qu'il n'y entre pas un atome de froment. Or, que Ton inter- 
roge ceux qui font le commerce des grains ? Tons r^pon- 
dront que le seigle s'alt^re beaucoup moins que le froment, 
que son ^corce ne s^^chauffe pas autant, et que, quand elle 
est alt^rde au mdme degr^, il s'en faut bien que son odeur 
soit aussi infecte que celle qu'exhale le son du bl6 g^t^. 

On dira peut*6tre qu*en reporlant sous les meules le gros 
et le petit son, il serait facile de les subdiviser assez pour 
les r^duire en parties aussi menues que le remoulage ou 
le troisi^me son. Mais il est bon de faire observer que pour 
produire cet effet, s'il pouvait avoir lieu rdellement d'une 
mani^re aussi complete qu'on le suppose, il faudrait em- 
ployer un moyen qui nuirait^ la bontd des farines : il serait 
n^cessaire d*en venir k une mouture basse par le rappro- 
chement des meules, et les inconv^nients d'une pareille 
mouture sont connus. 

Nous ferons observer encore que, quand bien m^me I'un 
et Tautre sons seraient rdduits au plus grand degr^ de 
t^nuit^ possible, jamais ils n'acquerraient les qualit^sde 
cette portion intdrieure du son, laquelle retient toujours de 

(1) Professeur & i'Univcrsit^ de HaUe (1660*1742). 

Ballahd. — Gbimie aliment 17 
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la substance nutritive et jamais ilsne disparaitraient dans la 
masse panaire, au point de n'^tre plus sensibles apr6s ia 
cuisson (Voy. p. 111). 

N'oublions pas que le froment est compost d*6corce et de 
farine, qui ont chacune un poids d^termin^ suivant la 
nature du grain; aussi, quelle que soit I'esp^rance de ceux 
qui ont pr^tendu assimiler ces deux substances Tune a 
I'autre, en donnant au son une t6nuit6 extreme, elle sera 
toujours tromp^e. Le meunier le plus intelligent, qui fait 
son 6tat du commerce de la farine, et dont I'instinct est de 
n'en point perdre, consent n^anmoins k ne retirer du bl6 
par la mouture la plus parfaite, que les trois quarts de 
son poids en farine et le restant en son. Jamais il ne sera 
done au pouvoir de Tart de donner au gros et au petit son 
le caractdre et la propri6t§ du remoulage. 

On demandera peut-^tre ce que deviendra le son qu*on 
cessera d'employer dans la composition du pain des troupes. 
11 deviendra ce qu'il devient partout : le moyen de prepa- 
rer une boisson recommandable dans la m^decine v6t6ri- 
naire et pour les volailles une nourriture recherch^e. 
Quand il regne une diselte de fourrage, le son y suppl^e en 
partie. Lorsque le regime r^volutionnaire forga lesFranjais 
de toutes les classes de manger le son, il fallut bien le rem- 
placer par le plus pur froment qu'on faisait moudre expres 
et dont la tyrannic gorgeait les bestiaux aux d^pens de la 
subsistance de lliomme ; tous les bluteaux qu'on ne put 
cacher furent brt!il6s, et Tart recula vers sa premifere ori- 
gine. La meunerie et la boulangerie ont done eu aussi leurs 
Vandales (1), 

(1) Parmcntier veut sans doutc parler du d^cret suivant du 25 bru- 
maire, an II (15 nov. 1793). 

« La Convention nationale consid^rant que les implacables cnnemis 
de r^galit6 et de la liberl<5 continuent de propager Tinqui^tude et de 
rt^pandre Talarmc sur les subsistances ; que la malveill&nce s'eiForce 
degarcr le peuple, d'cmpiicher rapprovisionncment des marches et la 
circulation des grains destines aux armi^es: que toutes dispositions 
tendantcs k resserrcr les subsistances.et les ressources locales seraient 
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Sans doute, il serait possible, en laissant reposer a Tair, 
pendant un certain temps, Le gros et le petit son, d'en se- 
parer par le blutage le pen de farine qu'ils contiennent 
encore ; mais ce peu de farine est-il done perdu et nos bes- 
tiaux, compagnons de nos travaux auxquels servent ces 
issues, ne sont-ils pas aussi des consommateurs ? 11 est 
prouv^, d'ailleurs, que, dans la dessication spontan^e duson, 
la pellicule se replie sur elle-m^me et diminue par conse- 
quent d'un quart au moins dc son volume ; or, comme le son 
est vendu k la mesure, il en r^sulterait n^cessairement une 
perte r^elle, que le benefice de la farine extraite ne com- 
penserait jamais, puisque, comme nous Tavons d^jk fait 
observer, le son r^duit k son 6corce, serait refuse par les 
animaux. 

L'exageration, pour ou contre, produit souvent un effet 
oppose k celui que Ton desire. Frappes des inconvenients du 

un attentat contre la siircte et le salut de la R6publique; qu'iine grando 
economie nationale doit multiplier les rcssourccs et justifier que ce 
n'est pas en vain que la Rt^publique a re^u (it consacr^ Tc^galite comme 
le principe fondamental dc son gouvcrnemcnt ; que les subsistances 
ne doivent plus 6tre un objet de luxe, de prodigality ou de dissipation ; 
que tous les citoyens doivent sc nourrir du mt^me pain... 

» Decrete : 

» Art. II. — Les corps ad minis tratifs, les municipalit^s, les citoyens ne 
pourront s'opposer k la circulation et au transport des grains mis en 
requisition pour les armtics, pour le d<5partcment de Paris et pour 
I'approvisionnement des marches, sous quelque pnStoxte que ce soit, 
quand ni^nic ils pr^tendraicnt n'en avoir pas une quantit<i suflisante 
pour leur consommation. 

» Art. IV. — ^_La mouturc sera uniforme. 11 ne pourra 6tre cxtrait plus 
de quinzc livres de son par quintal de toutc espdce de grains; et 
cepcndant tout citoyen qui ne sera pas boulangcr pourra faire moudre 
des grains plus dconomiquement et en fairc extraire moins de son. 

» Art. V. — Les boulangers no pourront faire et vendrc qu*unc m<}me 
espece de pains. 

» Art. VI. — Pour accel^rer I'approvisionnement des arnn5cs et dis- 
tribuer du pain qui puisse se conserver autant que les circonstances 
peuvent I'exiger, le pain sera cempost^ do trois quarts de froment et 
d'un quart de seiglo ou d'un quart d'orge, dans les lieux ou Ton ne 
trouvera pas une quantity sufTisante de seigle. 

» Art. VII. — 11 est recommand6 aux comraissaircs des guerres et k 
tous les agents employes par les armies, de sur>'eiller les boulangerics 
et la preparation du pain. » 
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son dans le pain, des amis du soldat propos^rent au gouver- 
nement, d^s 1772, d'en extraireune certaine quantity ; mais 
quoiqu'il itii d^montr^ clairement, d'apr^s des proc6s-ver- 
baux d'exp^riences, que le pain qui en r^sultait dtait infini- 
ment meilleur, plus substantiel et plus favorable k la sant^ 
que le painde munition ordinaire, la proposition fut rejet^e, 
parce queTauteur avait assure que, dans cette amelioration, 
il y aurait davantage de produits et qu*il f audrait moins tra- 
vailler la p&te. 

Depuis cette 6poque, la m^me proposition a 6i6 
reproduite plusieurs fois et rejet^e chaque fois sous le pr^ 
texte, entre autres, que le blutage 6tait impossible k la 
suite des armies. Mais nous ferons observer que, si Tadmi- 
nistration des vivres ne s'6tait pas obstin^e k vouloir Tex^- 
cuter dans ses magasins, elle n'aurait certainement pas fait 
cette objection. Rien n'est plus facile que cette operation 
dans les moulins, otx elle Economise encore du temps, des 
frais de transport et de main-d'oeuvre. II n'y a presque plus 
de moulins auxquels on ne puisse adapter un bluteau et 
s^parer les farines d*avec le son, en m^me temps que s'op^re 
la mouture. 

A la v6rite, Textraction dont il s'agissait ^tant bom^ k 
dix livres de son par quintal (iOO livres) de grains, n*en lais- 
Aait pas moins la porte ouverte aux abus, parce qu'il est 
difficile, en effet, au meunier le plus habile, d'extraire pr6- 
eisement cette quantity et k la surveillance la plus active 
de reconnaitre si T^puration a ^t^ port^e k ce point. 

On a objects qu*il serait imprudent de varier sur un aliment 
de premiere necessity et de familiariser le soldat avec une 
quality de pain dont on ne pourrait pas toujours soutenir 
la nuance. Ce sont \k des reflexions sp^cieuses qu*on a fait 
valoir en faveur de introduction du son dans le pain et de 
sa composition avec un tiers ou un quart de seigle. Mais, s'il 
y a economic dans Tadoption de ce melange de grains^ elle 
ne pent avoir lieu que pour les departements du nord, et il 
est ridicule de continuer d'en tirer k grands frais le seigle 
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pour le midi, ou ce grain est aussi cher que le froment, ei 
cela pour conserver dans toute I'^tendue de la France una 
quality uniforme depain de munition. 

Cette pr^tendue uniformity n'est qu'une assertion de plus, 
de la part de ceuxqui ont un int^r^t particulier k soutenir 
leur opinion en faveur du son ; elle a souvent 6t^ interrom- 
pue par des circonstances imp6rieuses, sans avoir jamai« 
produit les inconv^nients qu*on s'est plu k grossir. Quand 
nos troupes se rendent aux Antilles, elles consomment du 
pain blane, puisqu'on ne saurait y transporter des farines 
bises et k leur retour en Europe, elles reprennent sans diffi- 
cult^ Tusage de leur pain de munition. 

La guerre de TAm^rique septentrionale a fourni une 
grande preuye k nos assertions. Le citoyen Blanchard, alors 
commissaire principal charge des subsislances, et aujour- 
d'hui ordonnateur de la iV division militaire, a fait remar- 
quer que Tarm^e frangaise, pendant son s^jour dans cette 
partie du nouveau monde et dans les deux travers^es, n'a 
donn6 qu'un nombre de malades bien en deg^ des propor- 
tions ordinaires. Get administrateur, distingu6 par ses 
connaissances comme par son patriolisme, ne fait aucune 
difficult^ d*en attribuer la principale cause au pain blane 
dont les soldats flrent usage. 

Nous pensons done que le pain des troupes doit se rap- 
procher autant qu'il est possible de celui que consomment 
les habitants des pays, oti elles sont en garnison; que dans 
les pays k froment, on n'y doit employer que ce grain; que 
dans ceux oix Ton cultive indistinctement froment et seigle, 
on pent continuer de s'en tenir k ce melange dans les pro- 
portions adoptees par la loi ; que mdme, dans les lieux ob 
le seigle et Torge sont plus communs, il est possible d'en 
faire un pain bon et salutaire; mais que, dans tous les 
cas, il faut en extraire le son, car T^corce diffi^re essen- 
tiellement de la substance farineuse. La pur^e de hari- 
cots se dig^re tou jours bien, le haricot se dig^re quelquefois 
fort mal. 
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Quelles sont les causes des plaintes des soldats de Tarm^e 
de Paris? Dans cette grande cit6, ot il ne se fabrique plus 
que du bon pain, depuis que le commerce des farines y a 
repris ses droits, une comparaison humiliante les a long- 
temps affect^s. lis voyaient les pauvres dans les h6pitaux 
oU rhumanit^ les nourrit, les prisonniers dans les maisons 
de detention, le coupable dans son cachot, le condamn^ 
dans les fers, tons manger du pain infiniment meilleur que 
celui qui leur 6tait distribu6. 

Ces considerations, pr^sent^es dans un rapport (1) par 
Tun de nous, de concert avec les citoyens Cadet de Vaux et 
Brocq, ont d6termin6 le ministre de la guerre k autoriser 
provisoirement Textraction de quinze livres de son par 
quintal (100 livres) de farine, pour le pain des troupes dela 
garnison de Paris et de celles cantonn6es dans les environs, 
et ce changement a tari la source des plaintes qui, grossis- 
sant tons les jours, donnaient lieu de craindre que la qua- 
lite du pain ne devtnt le pr^texte de quelque insurrection. 

Tons les arguments en faveur du son sont les arguments 
de I'lgnorance OU des pr^jug^s : ils ne pr^vaudront jamais 
contre rexp^rience et la raison. 

II est d^monlre au chimiste que le son, r^duit k son etat 
d'ecorce, ne fournit aucun des principes de la farine, et il 
est d^montre au m^decin que le son, passant facilement k 
la putrescence, pent, dans certaines circonstances, nuire k 
la sante des troupes. Enfin, il est d^montr^ k la m^nagere, 
que la presence du son nuit k la conservation des farines, ^ 
la fabrication du pain et qu*elle le denature dans ses pro- 
prietes alimentaires. 

Or, ces trois sortes d'autorit6s sont le contrepoids de 
mille autorites contraires ; elles prouvent que le son, dans 
le pain, n'offre que des inconv^nients, sans aucun avantage. 
Laissons les issues augmenter la ressource alimentaire des 
bestiaux. N*alt6rons pas^ par un int^r^t mal entendu, la 

(I) Nous n'avons pas rolrouvii Ic rapport citii par Parmcntier. 
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subsistaace alimentaire fondamentale des d^fenseurs de la 
patrie. 

Nous termiaerons nos observations sur le son en cilant 
le rapport fait k TAcad^mie des sciences relativement d la 
contestation 4lev^e d Rochefort sur la taxe du pain^ et 
confirm^ parunarr^tdu ParlementdeParisdu2juilletl783: 
« Ni le gros ni le petit son qui composent les issues et 
qu'on a s^par^s des farines ne doivent servir k faire le pain. 
Outre qu'il n'en pourrait r^sulter qu'un pain qui n'en 
aurait proprement que le nom, qui serait malsain et indi- 
geste, il ne vaudrait pas sou vent le prix de la main-d'oeuvre, 
et ne deviendrait utile qu'aux boulangers qui parviendraient 
k le d^biter. » 

CONCLUSIONS. 

II suit de tout ce qui a 6t6 dit dans ce rapport : 
1^ Que le son comme ^corce n*a pas 6t6 destine, dans 
Tordre de la nature, k faire partije de nos aliments et qu'il 
n'est nourrissant qu'en proportion de la farine qu'il retient 
tou jours ; 

S"" Que la presence du son dans les farines nuit toujours 
k leur quality, k leur emploi et k leur garde ; 

3"* Que le petrissage, la fermentation, la cuisson et les 
agents de la digestion ne changent ni la nature, ni les pro- 
pri^t^s du son, quelque divis6 qu'on le suppose ; 

4° Que le son fait du poids et non du pain ; qu'il emp^che 
cet aliment de prendre de T^tendue et de se ressuer au 
four ; qu'il nuit k ses propri6t6s nutritives et k sa conser- 
vation ; 

5® Enfin, que, pour donner au pain de munition tons les 
avantages qu'il doit r^unir, consider^ comme la base fonda- 
mentale de la nourriture des troupes, il faut extraire de la 
farine servant k le confectionner dix-huit livres de son par 
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quintal (100 livres) de grain. Parce moyen, sans augmenter 
la ration de pain de soldat, cette ration sera tierc^e au 
moins du c6t^ de ses effets alimentaires. 

Quelles circonstances plus heureuses, pour op^rer un 
changement avantageux dans la nourriture des troupes, que 
celles, otx le gouvernement est populaire et ot le d^parte- 
mentde la guerre pour chef un homme(l) qui r^unit aux 
lumi^res d*un grand administrateur Tamour du soldat et de 
la patrie 1 Nous pouvons done esp6rer que ce ne sera plus 
en vain, qu'on aura r^clam^ contre les inconv6nients prouv^s 
de la trop grande quantity de son laiss6e dans la farine, dont 
on compose le pain de munition et le jour n'est pas 61oign6 
sans doute od les armies de la R6publique trouveront dans 
une subsistance salubre des forces qui r^pondront k leur 
courage. 

[De 1796 k 1799, on a pr^par^ le pain de munition avec 
des farines de froment blutdes k 15 p. 100 au lieu de 18 que 
demandait Parmentier. 

De 1799 k 1822, on conserva le m^me taux de blutaffe ; 
mais on ajouta du seigle au bU, dans la proportion <run 
quart. 

A partir de 1822, on revint au bl6 seul ; le taux de blu- 
tage a M de 10 p. 100, de 1822 k 1844 ; puis de 15 p. 100, 
de 1844 k 1853. Depuis cette ^poque il a 6t^ de 20 p. 100 : 
de 100 kilogrammes de bl6 nettoy^, on retire 80 kilogrammes 
de farine. 

Des experiences se poursuivent actuellement^ par ordre du 
Ministre de la Guerre, en vue de porter le blutage des farines 
& 24. p. 100 et de modifier la forme traditionnelle du pain 
de munition]. 

(1) Claude Ptitiet, n6 en 1749, commissairc ordonnateur des guen-es, 
ministre de la guerre dans des circonstances particulidrement difllciles 
(fevrier 1796-juillet 1797), membre du Conseil des Cinq-Gents, gouver- 
nour dc la Lombardie, administrateur g6n(3ral de Tarmiio. II mourut h, 
Paris le 25 niai 1806 et, lo 27, son corps ful IransporttJ au Pantheon. 
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Xin. — Bzp^rlenoes et obseryatlons but dlfftoentes 

esp^ces de laii (1). 

Le present travail n'est que le d6veloppement d'un 
M^moire qui a concouru en 1788 pour le prix que devait 
d^cerner la Soci^t6 de m^decine sur cette question : Deter- 
miner ^ par I'examen compart des proprM^s physiques et 
chimiques^ la nature des laits de femme, de vache^ de 
chivre, d'dnesse^ de brehis et de jument. 



* 



TABLE DES MATliiRES. 

Premi£:re partie. — Du lait gonsid^ri^ relativement 

A LA GHIMIE. 

Article premier. Des propri^te's physiques du lait. — Art. II. 
Des parties volatiles et fixes du lait, — Art. III. De la 
crdme, — Art. IV. Des parties qui constituent la crime ; 
du beurre : sa coloration^ sa rancidity, — Art. V. Des 
pellicules produites d la surface du lait qu'on fait 
chauffer. — Art. VI. Des agents propres d la coagulation 
du lait, — Art. VII. De la matiire cas^euse, — Art. VIII. 
Des sets contenus dans le sirum. — Art. IX. De la fer^ 
mentation du lait, 

Deuxi£:mb partie. — l}v lait gonsidi^r^ relativement 

A LA M^DEGINE. 

Artigle premier. Influence des aliments sur le lait, — 
Art. II. Influence des medicaments sur le lait. — Art. III. 
Influence des affections morales et physiques sur le lait. 
— Art. IV. Du colostrum, — Art. V. De Vusage du lait 
comme medicament. — Art. VI. De Vusage des parties 

(1) Voy. Bibliographie, no* 60 et 95. 
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nervation des viandes, alcool de tail, vinaigre de lait. 



* 
• * 



Le lait, au sortir des mamelles, a une odeur particuli^re 
quUl perd k mesure qu*il refroidit. G^est ce que le vulgaire 
exprime en disant : le lait sent la vache, la chivre, la 
brebis. D^s qu*il a pris la temperature de ralmosph^re, le 
lait a un goQt agr^able et 16g^rement sucr^, un toucher 
onctueux, une l^g^re odeur douce tr^s fugace et un aspect 
blanc mat. II pr^sente au microscope une multitude de 
globules tr6s in^gaux pour la grosseur et la figure. 

Le lait mouille les corps qu'il touche ; il se m6le parfai- 
Cement avec la bi^re nouvellement brass^e, le cidre doux, et 
les sues de fruits dont la fermentation vineuse n'est point 
4M)mpl^te. 

La fluidity du lait augmente sensiblement d^s qu*on le 
fait chauffer; il acquiert au contraire la forme concrete 
Jorsqu'il est expose au froid; on observe que ces deux 
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effets sont plus ou moins marques suivant Tesp^ce de lait. 
Les lails provenant des m^mes femelles sont lellement 
susceptibles de varier, qu'il paraft impossible d'en trouver 
deux parfaitement semblables. 

Le lait qui entre en Ebullition se boursoufle et presse les 
bords du vase qui le renferme ; mais en continuant de le 
laisser au feu, il bout paisiblement et ne se tum6fie plus, 
bien different en cela des solutions de sucre et de miel, qu'il 
faut constamment surveiller. 

En s'Evaporant au feu, le lait se recouvre bientdt d*une 
l^g^re pellicule qui adhere aux parois du vase, se dess^che 
pen & peu, se pr^cipiie, se charbonne, et communique k 
tout le fluide une odeur empyreumatique, insupportable, 
dont il est impossible de le d^pouiller. En accElErant TEbul- 
lition, on emp6che les pellicules de se rassembler au fond 
du vase. 

Le lait frais, au repos, se recouvre aussi plus ou moins 
promptement d'une mati^re onctueusc, lEg^re et quelque- 
fois un peu jaun&tre, qu'il faut bien distinguer de la pelli- 
cule dont il vient d'etre question; c*est ce qu'on appelle 
vulgairement la crime. Pour que cette crfeme puisse se for- 
mer facilement, il faut que le lait soit de bonne quality, en 
repos, et surtout qu'il se trouve placE dans un lieu frais. 

DEpourvu de sa cr^me, le lait a un oeil bleu&tre; il n'u 
plus la m^me saveur, ni la m^me consistance. 

Le lait s'all^re avec une extreme promptitude, en pas- 
sant d'une temperature fratche & une temperature chaude ; 
on pent retarder cette alteration spontanee, en le faisant 
prealablement bouillir ; c'est le procede que quelques lai- 
tieres ont coutume d'employer. 

L'alteration spontan^e du lait est Egalement tr^s rapide, 
lorsque le temps passe k Torage; 11 n'est pas rare, alors, de 
voir ce fluide qui, dans toute autre circonstance, se serait 
conserve en bon etal pendant douze heures au moins, tour- 
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ner tout k coup comme un bouillon et s*aigrir k un tel point, 
qu'il est impossible de Temployer comme v^hicule de nos 
aliments. 

Si on laisse k une temperature de dix-buitdegr§s (22''5G.) 
du lait qui a 6i6 chauff^ au bain-marie et du lait qui a 
^prouv^ la chaleur de r^buUition, on observe que ce der- 
nier, quoiqu'il s'aigrisse moins facilement, passe plus vite 
k la putrefaction. 

Les vaisseaux de metal, et particuli^rement ceux de 

cuivre, accei^rent Talteration du lait; les vases de faifence, 

de procelaine ou de gr^s, non verniss^s, qui conviennent le 

mieux k sa conservation, doivent toujours etre parfaitement 

nettoyes. 

{Des propri4t4s physiques du lait,) 



* 
• » 



II n'est pas inutile de rappeler que les vaches dont le lait 
a servi k nos experiences, eiaient de mdme &ge, de m^me 
force et k pen pr^s de meme temperament; que toutes habi- 
taient la meme etable, et qu'elles ont ete nourries pendant 
quinze jours consecutifis, avec des fourrages de differentes 
qualites. 

Le lait de la vache nourrie avec la tige et le feuillage du 
ma¥s etait extr^mement doux et sucre; celui de la vache 
nourrie avec des choux, avait une saveur moins agreable et 
ce leger montant qui appartient k la lamille des plantes cru- 
ciferes ; au contraire, le lait des vaches qui n'avaient eu 
pour toute nourriture que de la fane de pommes de terre et 
des herbes des prairies basses, s'est trouve etre plus sereux 
et un pen fade. 

Apres la degustation des laits dont on vient de parler, 
nous avons procede k leur distillation. Huit livres de chacun 
d'eux ont ete mises separement dans des alambics, au bain- 
marie : on a retire de chaque distillation huit onces de 
liqueur environ. Toutes ces liqueurs e taient claires et sans 
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couleur : leur odeur et leur saveur n'^taient pas les m^mes. 
Celle du chou se manifestait dans Tune ; on distinguait dans 
Tautre quelque chose d'aromatique ; il n'y avait que le lait 
de la vache nourrie avec le maYs et la fane de pommes de 
terre, qui ne prdsentait pas d'odeur particuli^re. 

11 est rest6 dans la cucurbite une mati^re ^paisse, grasse 
au toucher, d'un blanc jaun&tre, d'une saveur douce et 
6ucr6e k laquelle Hoffmann a donn6 le nom de franchipane, 
Cette mali^re contient toutes les substances fixes du lait. 

[Des parties volatiles et fixes du lait.) 



* 



Pour faire les experiences dont nous alions rendre compte, 
11 faut placer le lait dans une temperature otx il puisse res- 
ter deux ou trois jours, sans ^prouver d'alt^ration sensible 
dans ses parties constituantes. 

Premiire experience. — On a mis dans trois vases de 
faience, num^rotes i, 2, 3, une quantity ^gale de lait nou- 
vellement trait. Chaque vase avait la m^me forme, la mftme 
capacity, mais un orifice different. Celui du n"* 1 etait de 
cinq pouces et demi (O^'yllS) d'ouverture; le n*^ 2, de trois 
pouces (0",08l), et len* 3, d'un pouce et demi (0",040). Ces 
trois vases furent exposes k une temperature de douze degr^s 
de Reaumur (15® C.) pendant trente-six heures : au bout 
de ce temps on s'apergut que le lait presentait k sa 
surface une pellicule cremeuse, d'autant plus epaisse et 
facile & enlever, que Torifice du vase offrait k Tair plus de 
superficie. 

Deuxiime experience, — La pellicule cremeuse ayant ete 
separee, on a laisse le lait h. la meme temperature pendant 
vingt-quatre heures. II s'est forme de nouvelles pellicules; 
mais celle du n® i etait fort mince, tandis qu*elle etait plus 
epaisse dans le n® 2 et davantage encore dans le n® 3. 
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Ces pellicules enlev^s une deuxi^me fois, nous avons 
laiss^ les trois vases k la m6me temperature et pendant le 
m^me temps. Pour la troisi^me fois, le lait a offert des pelli- 
cules cr^meuses dans le n"* 2 et le n<^ 3, mais le vase n"" i, 
dont Touverture est plus grande, n*en pr^sentait pas. 

Troisiime experience. — Cette experience, r^pet^e plu- 
sieurs fois et toujours avec le m^me succ^s, etablit la neces- 
sity de donner la preference aux vases k large ouverture, 
quandils*agitd'operer la separation de lacr^me d'avec lelait. 

C^est lorsque le thermometre de Reaumur indique huit a 
dix degres (iOo k i2°,5 C.) que la crfeme se separe du lait 
avec le plus de regularite ; au ie\k et en degit, cette separa- 
tion devient plus difficile. 

Nous avons remarque aussi que plus le lait etait riche 
en creme, plus la separation de celle-ci devenait facile. 
Pour obtenir une separation complete de la cr^me, il im- 
porte done que le lait presente une grande surface k Tair, 
qu'il soit au repos parfait et k une temperature plus froide 
que chaude. 

Yoici les experiences que nous avons faites pour savoir 
si la creme est reellement toute formee dans les glandes 
mammaires. 

PremUre experience. — On a introduit le bout du pis 
d'une vache dans le goulot d'un flacon ; on Ty a niaintenu, 
de maniere k s'opposer k Tentree de Tair exterieur. Ensuite, 
par une legere pression, on a fait sortir suffisamment de lait, 
pour remplir la moitie du vase. On a alors retire le pis et 
place dans un endroit frais le flacon bien bouche. La sur<^ 
face du lait s'est bient6t recouverte d'une maliere epaisse, 
et jaun&tre, ayant toutes les proprietes de la creme. 

Deuxieme experience. — On a repete la mftme expe- 
rience, en remplissant de lait le flacon jusqu'it Torifice. La 
creme s'est egalement presentee avec tous ses caracteres. 
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Troisiime experience. — Nous avons agit6 du lail encore 
chaud, jusqu'k ce qu'il e6t pris la temperature de Talino- 
sphere ; il a ^X& vers^ ensuite dans un bocal de verre. La 
cr^me s'est montr^e aussi promptement que si Ton n'avaii 
pas imprim^ de mouvement au lait. 

Quatriime experience, — En agitant plus longtemps le 
lait, il s'en est s^par^ une mati^re concrete : c'^tait du 
beurre. Le Quide restant, abandonn6 dans un vase pendant 
douze heures, a fourni une autre portion de cr^me, qui, 
battue, a encore donn^ du beurre. 

Cinquiime experience, — Apr6s nous 6tre assures que le 
lait, h sa sortie des mamelles, marquait trente degr^s an 
tbermom^tre de Reaumur {^V,^ C), nous avons plong6 le 
vase qui le contenait dans Teau d'un bain-marie, dont la 
chaleur 6tait aussi de trente degrds, et nous Ty avons laissdr 
pendant six heures. La cr^me a gagn^ la surface, avec 
moins de promptitude, mais elle a paru plus ^paisse que 
celle du lait abandonn6 a la temperature ordinaire. 

Sixiime experience, — Au lieu de tenir le lait a la 
temperature de trente degr^s, nous Tavons place, pendant 
dix heures, k une temperature de six degres au-dessus de 
zero (7^,5 C). La cr^me s'est eievee lentement et elle n'avait 
pas autant de consistance que dans Texperience precedenle. 

Septidme experience, — Le lait depourvu de sa creme, k 
la temperature de Tatmosphere, a ete vingt-quatre heures 
sans s'alterer, tandis que le lait qui avait ete expose h 
trente degres, s'est coaguie en moins de douze heures. 

II resulte de ces experiences que Texistence de la cr^me, 
k rinstant oti le lait sort des mamelles, ne pent pas etre 
revoquee en doute, puisqu'en prolongeant la duree de sa 
chaleur naturelle, elle ne s'en eieve pas moins k la surface 
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du lait, et qu'elle n'a pas besoin du contact de l*air pour se 

s^parer, cette separation ayant lieu ^galement dans les 

vaisseaux ferm^s. 

{De la crime.) 

* 

Pour savoir s'il ne serait pas possible d'enlever le beurre 
d la cr6me sans le secours de Tagitation, nous avous em- 
ploy6 le feu, persuades que cet agent donnant plus de flui- 
dity au melange, le beurre, d^barrass^ de ses entrayes, 
Yiendrait se rassembler k la surface et se concr^ter ensuite 
par le refroidissement. La cr^me k TdbuUition n*a pas c6d6 
de beurre ; mais cette cr6me, qui a bouilli, a donnd, par 
la percussion, la totality de son beurre. 

Nous avons aussi cherch^ h s^parer le beurre k I'aide 
d'un dissolvant approprid; nous avons ajout6 une demi- 
once d'huile k quatre onces de cr^me et le melange, 
agite doucement, a ^t^ plac^ au bain-marie pendant une 
heure. Apr^s le refroidissement, Thuile, qui avait gagnd la 
partie sup^rieure, n'a pas paru plus dpaisse qu'auparavant. 
La crime, soumise k la percussion, a donnd, un pen plus 
difficilement, tout ce qu'elle contenait de beurre. 

Nous avons encore, dans le mime but, mili k la crime 
f ratche quelques gouttes de vinaigre ; il itait k prisumer que 
cet acide, en operant la coagulation de la matiire casieuse, 
laisserait le beurre k part, mais le risultat n'a pas iti 
conforme k notre raisonnement. 

Nous avons cru aussi devoir virifler les effets de quelques 
pratiques usities dans les campagnes pour accilirer la 
butyrisation, lorsque la saison ou d'autres circonstances 
locales rendent cette operation longue et pinible. A cet 
efifet, nous avons mis successivement au fond de la baralte 
une piice de mital et un morceau de beurre, un jaune 
d'ceuf et mime du sucre ; mais aucun de ces moyen n*a 
donni les avantages annoncis. 
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, Les experiences suivantes ont ^t^ entreprises en vue 
d'extraire de la cr^me un beurre plus solide que celui qu'on 
obtient par les proc^d^s ordinaires. 

Premiire experience. — Nous avons fait chauffer, dans 
un vase de terre verniss^e, du lait nouvellement trait, et 
pourvu de toute sa cr^me. Au moment oti il allait entrer en 
Ebullition, nous y avons m^lE du vinaigre pour le faire 
coaguler et le tout a 6t6 passE k travers un tamis de crin 
tr^s serrE. Le caill^ ou frontage^ restE sur le tamis, ayant 
Ete d61ay6 dans une suffisante quantity d*eau et soumis h, la 
percussion, il en est r^sultE du beurre aussi ferme que s'il 
et^t etd retire d'une cr^me nouvelle, mais son odeur et sa 
saveur n'etaient pas aussi douces que celles d'un beurre 
frais de bonne quality. 

DeuxUme experience. — Connaissant la propfi6te qu'a 
la cr^me, lorsqu'elle pr^sente beaucoup de surface h. Tair, 
de s'Epaissir et de prendre assez de consistance pour pouvoir 
etre petrie entre les doigts, nous pr^sumftmes que cet effet 
pouvait etre attribuE au beurre ; mais nous etimes bientdt 
la preuve du contraire. La cr^me Epaissie k laquelle on a 
restitue avec de I'eau sa premiere fluidity, ayant ete soumise 
t la percussion, a fourni un beurre prdsentant les carac- 
teres du beurre extrait de la cr^me nouvelle. 

Troisiime experience. — Pour connaitre Teffet de Tacide 
propre du lait sur le beurre, nous avons laisse le lait se 
coaguler spontanement ; puis nous avons enleve la cr^me et 
nous I'avons soumise au travail de la baratte ; elle a fourni 
du beurre ayant la consistance ordinaire. 

Quatriime experience. — Nous avons ajoute Ji du lait 
iris cremeux une autre portion de cr^me et nous avons eu 
soin d'agiter souvent le melange. Quand ce lait ainsi charge 
de creme a ete coagule, nous lui avons laisse contracter une 

Balland. — Chimie alimenf.. 18 
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forte aigreur et, au bout de quinze jours, nous avons retire, 
au moyen de la percussion, du beurre tout aussi ferme que 
les pr^c^dents. 

Cinquiime experietice, — Parmi les fromages les plus 
renomm^s de Paris, dans lesquels ii est reconnu que la 
cr^me entre pour un tiers, nous avons cboisi le fromage de 
Brie en pot, le fromage de Neufch&tel et le fromage de Viry. 
Nous les avons laiss^s pendant un mois se recouvrlr d'une 
moisissure, nous les avons d^Iay^s dans suffisante quantity 
d*eau pour leur donner la fluidity ordinaire de la cr^me, et 
nous les avons soumis successivement & la percussion ; le 
beurre qui en est r^sult^ n'avait pas une consistance plus 
ferme que le beurre retire des mdmes fromages frais, mais 
il avait une saveur piquante et dSsagr^able. 

Sixiime experience. — Nous avons mis dans un vase 
de la capacity d'une pinte, du gaz oxygdne pur et qualre 
onces de cr^me ; apr^s un quart d'heure d'agitation, le 
beurre s'est s^par^ sans avoir plus de couleur et de concre- 
tion que s'il eti 6i6 fait dans I'air atmospb^rique. 

Sepliime expMence, — Du beurre, herm^tiquement 
enferm^ dans un vase contenant de Toxyg^ne, n'a pas 
^prouv^ plus de cbangement que le beurre expose & I'air 
libre. 

Huitiime expMence. — L*acide carbonique a 6t6 
employ^ dans les m^mes conditions que Toxyg^ne, et 
le r^sultat obtenu n'a pas pr^sent^ de difKrence bien 
marquee. 

Ges experiences prouvent, contre Topinion de certains 
chimistes, que le beurre est tout form6 dans la cr^me, qu'il 
s*y trouve contenu avec toutes les propriet^s que nous lui 
connaissons ; qu'enfin, il n'a nullement besoin d'absorber 
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de I'oxyg^ne, pour prendre de la concrescibilitd et une cou- 
leur plus ou moins jaune. 

Nous avons choist, pour les experiences suiyantes, une 
vache qui avail v^l^ dans les premiers jours de germinal 
(mars) et qui donnait huit pintes (7^442) de lait par jour 
pesant environ vingt-quatre livres (li^<',748]. Nous avons 
eu soin d'attendre que I'animal f At au vert, pour commencer 
ces experiences. 

Premiire experience. — Un mois apr6s le v^lage, en 
flor^al (avril), nous avons fait traire la vache matin et 8oir<, 
comme k Tordinaire. Nous avons verse chaque traite dans 
une terrine evas^e, qui a ete expos^e & une temperature de 
douze degres Reaumur (15<^C.) ; au bout de vingt-quatre 
heures, nous avons separe la cr^me et nous Tavons soumise 
& la percussion : elle a foumi, sur trente-deux livres de lait, 
septoncesetdemiede beurre decouleur jaunMre (i4'%65par 
kilogramme^. 

Deuxiime expMence. — La meme experience a ete faite 
le lendemain et le surlendemain, sans que les quantites de 
lait et de beurre parussent s'eioigner sensiblement des pro- 
portions observees ci-dessus. 

Troisiime experience, — Un mois apr^s ces premieres 
experiences, c*est-&-dire en prairial (mai), la vache, conti- 
nuant le mdme regime, n*a fourni que trente et une livres 
de lait, qui ont donne neuf onces trois quarts de beurre 
(iOs'JS par kilogramme), ce qui fait une livre de lait de 
moins et deux onces de beurre de plus qu'en floreal. 

Quatriime experience. — Pendant le mois de mes- 
sidor (juin-juillet), la quantite de lait n'a pas diminue d'une 
maniere marquee, mais celle du beurre a augmente au point 
que, sur trente et une livres de lait, nous avons retire 
douze onces et demie de beurre (25'',20 par kilogramme). 
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CinquUme expMence, — Le lait, en Ihermidor (juillet- 
aodt), a diminu^ sensiblement, mais le beurre a augmente 
en proportion : vingl-sepl livres de lait nous ont donn^ 
quinze onces de beurre (34«',72 par kilogramme). 

Sixiime experience. — Pareilles diminution de lait et 
augmentation de beurre ont eu lieu dans le courant de 
fructidor (aoAt-septembre) ; la vache a produit alors vingl- 
quatre livres de lait et une livre de beurre (41*%66 par kilo- 
gramme). 

Septiime expMence. — La vache ayant pass6 au sec en 
vend^miaire (septembre-octobre), a foumi cependant k peu 
pr^s la m^me quantity de lait qu'en fructidor, mais celle du 
beurre a augments d'une once (44^'',27 par kilogramme) et 
sa couleur a un peu diminu^. 

Huitiime experience. — La m^me quantity de lait s'est 
soutenue en brumaire (octobre-novembre) ainsi que celle du 
beurre ; mais la couleur de ce dernier s'est encore affaiblie 
et a pass^ au blanc mat. 

Neuviime experience. — En frimaire (novembre-d6- 
cembre), la vache, qu*on avait men6e au taureau k la fin de 
messidor, fournit sensiblement moins de lait, mais le 
beurre se maintint k peu pr^s dans la mdme proportion. 

Dixiime experience. — En nivdse (d^cembre-janvier), 
la proportion du lait se soutiDt comme en frimaire et il 
donna k peu pr^s un vingl-quatri^me de beurre, c'est &-dire 
que vingt-quatre livres de lait donn^rent environ une livre 
de beurre (4i^S66 par kilogramme). 

Onziime experience. — Nous avons obtenu en ventdse 
(f^vrier-mars) le m^me r^sultat et, comme k cette ^poque, la 
vache ^tait pleine de huit mois, il ne fut plus possible 
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d'avoir du lait autrement qu'^pais et filant comme du 
blanc d'oeuf. 

Ces experiences prouvent que le lait d'une vache donne, 
le premier mois qui suit le part, trois gros environ de 
beurre par livre de lait (^,34 p. 100); quatre gros 
(3^%i2 p. 100] le deuxi^me et le troisi^me mois; cinq et six 
gros (S^^'jOO k 4»',68 p. 100) jusqu'au huiti^me mois et que 
c'est k cette ^poque que le beurre abonde davantage et a 
r^ellement acquis sa perfection . 

Rien n'est done plus variable que la proportion de beurre 
que fourilit une m^me vache k difT^rentes ^poques de 
Tann^e, sans mdme changer de regime. 

Nous allons voir maintenant que la cr^me retiree du lail, 
k mesure qu'elle monte k sa surface, produit du beurre de 
quality diff^rente. 

DousUme expMence. — Nous avons rempli de lait un 
bocal cylindrique et nous Tavons expose k une tempera- 
ture de dix degr^s (i^"*^^ C). Six heures apr^s, nous avons 
s^pare la premiere couche de cr^me, qu'on a mise en reserve 
dans un vase bien clos. Pour enlever la seconde couche, on 
a attendu le m^me temps et il en a 6te de m^me pour la 
troisi^me. 

Treisiime experience, — La cr^me ainsi divis^e en trois 
parties, agit^e simultan6ment dans trois bouteilles, a pre- 
sents trois qualites distinctes de beurre : le premier etait 
plus fin et plus deiicat que le second, et celui-ci plus 
agreable que le troisi^me. 

QuatorzUme experience, — Les m^mes experiences 
repetees sur des laits provenant d^autres vaches ont offert 
constamment les memes resultats. 

Toutes ces experiences demontrent que, quand on verse 
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le lait dans un vase k ^troite ouverture et qu'on laisse k la 
cr^me le temps de se rassembler, celle qui monte la premiere 
fournil un beurre sup^rieur, tandis que celle de la derni^re 
couche donne tou jours un beuire inKrieur. 

II existe encore d'autres causes qui peuvent influer sur 
la proportion du beurre dans le lait. Si Ton ne fait, par 
exemple, qu'une traite en vingt-quatre heures, le lait est peu 
abondant et la proportion de beurre tr^s ^lev^e ; avec trois 
traites, le lail se trouve augments d'un septidme et le beurre 
diminue dans une ^gale proportion. 

On observe aussi que, dans une m^me traite, Icf lait qui 
vient le premier est trois fois plus riche en beurre que celui 
qui vient le dernier. Un autre ph^nomene, bien plus propre 
encore k causer de la surprise, c'est la diffi^rence que pr^- 
sente le lait d'une mdme traite divis^e en plusieurs parties. 
Nous reviendrons sur ces faits importants (Voy. p. 300). 

S'il est hors de doute que la saison, la nature des aliments 
et r^tat physique des animaux influent sur la quality du 
beurre, il n'est pas moins d^montr^ que ces m^mes causes 
ont aussi une influence sur sa coloration : plus les plantes 
sont succulentes et aromatiques, plus le beurre en g^n^ral 
est jaune. A Tentr^e de I'hiver, cette couleur s'affaiblit au 
point de disparattre entierement : les vaches nourries avec 
des pailles d'avoine ou d'orge, des fourrages sees, du son, 
des racines potag^res, ne donnent commun^ment qu'un 
beurre d'un blanc mat. 

On sail aussi que lach^vre, la brebis, T^nesse et la jument, 
nourries pendant r6t6 dans les m6mesp^turages que la vache, 
donnent du beurre plus ou moins blanc, mais jamais jaune 
comme celui de la vache. 

Parmi les substances propres k colorer le beurre, nous 
citerons le fruit d'Alkekenge, la graine d*asperge, les fleurs 
de souci et surtout le sue de carotte rouge. Toutes ces 
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substances, m^l^es k la cr^me et battues avec elle, donnent 
au beurre une couleur jaune plus ou moins fonc^e. 

Les sues verts des plantes, exprim^s et battus avec la 
crdme, ne foumissent pas de beurre colore, mais ils lui 
communiquent leurs odeurs. C^est ainsi que nous avons 
communique au beurre Tarome de Tang^lique, du persil, 
du cerfeuil et du c^leri. 

Le principe vireux et narcotique des v^g^laux passe aussi 
dans le beurre : lanicotiane, le pavot, la eigne, la mandra- 
gore s'y font sentir d'une mani^re tr^s marquee et peut-Mre 
les combinaisons de cette esp^ce o£friraient-elles & la m§de- 
cine une ressource de plus dans lescirconstances, oCiTusage 
de ces plantes est recommand^, int^rieurement ou ext^rieu- 
rement (Voy. p. 291). 

Nous avons encore observe que, pour colorer le beurre, 
il n'etait pas toujours n^cessaire de prendre les mati^res 
colorantes dans leur 6tat humide, puisque nous sommes 
parvenus k op^rer cette coloration avec I'^corce s^che de la 
racine d'orcanette : en augmentant ou en diminuant les pro- 
portions de cette ^corce, nous avons obtenu des beurres 
allant du rose 16ger au rouge fonc6. 

Le beurre au contact de Tair se colore ou se d^colore, selon 
les circonstances. Celui qui est absolument blanc apr^s sa 
preparation devient jaune, mais cette couleur est toujours 
faible ; elle est superficielle et ne se communique que tr^s 
difficilement aux couches int^rieures. 

L'effet contraire arrive au beurre naturellement jaune ; 
c*est la surface qui blanchit, tandis que la couleur jaune se 
conserve dans I'interieur. En g^n^ral, I'Air paraft avoir plus 
d'action sur la couleur jaune communiqu^e artiOciellement 
au beurre, que sur celle qu'il tient de la nature. 

Nouvellement prepare avec de la bonne cr^me, le beurre 
ne conserve pas longtemps sa saveur agr^able; peu k peu, il 
devient ranee et impropre aux usages domestiques. 
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Cetie alteration est plus ou moins prompte suivant qu'ii 
retient plus ou moins de lait. On peut la retarder en lavant 
le beurre et surtout en le conservant sous Teau dans des 
endroits frais. On y arrive aussi, en iui enlevant son humi- 
dity et sa mati^re cas^euse par la chaleur ou en le salant, 
d'otx r^sulte ce qu'on nomme dans le commerce beurre fondu^ 
beurre said. 

L'oxyg^ne de Tair est Tagent qui determine la rancidity 
du beurre.: voici comment nous sommes parvenus k en avoir 
la preuve. 

Sous deux cloches de verre de m^me forme et de m^me ca- 
pacity, remplies d'air atmosph^rique, on a plac6 s^par^ment 
des vases contenant de la cr^me frafche et du beurre frais. 

De la cr^me frafche et du beurre frais ont ^t^ ^galement 
places sous deux cloches remplies de gaz oxyg^ne. 

L'air des deux premieres cloches n'avait pas, le huitidme 
jour, diminu^ d'une mani^re sensible. La surface de la 
cr6me ^tait devenue un pen plus jaune et un peu rid^e ; on 
voyait aussi dans quelques endroits des points de moisis- 
sure ; sa consistance avait augments ; sa saveur, sans 6tre 
agr^able, n'^tait pas ranee : battue dans une ilole avec un 
peu d'eau, elle a donn^ un beurre assez doux. Le beurre 
paraissait avoir acquis k sa surface, un peu plus de couleur ; 
sa saveur n'etait plus aussi douce qu'au d^but de Texp^- 
rience, mais on ne pouvait pas dire qu'elle ftii ranee. 

Le beurre et la cr&me, places sous les cloches remplies de 

gaz oxyg^ne, avaient au contraire une odeur d^cid^ment 

ranee. Une partie du gaz avait ^\& absorb^e et remplac^e 

par Teau de la cuve sur laquelie les cloches avaient 6te pla- 

edes : la quantity du gaz absorbe pouvait ^tre ^valu^e au 

quart de son volume. 

[Du beurre,) 



11 existe une multitude d'agents propres k coaguler le lait, 
et k meltre sur-le-champ, en Evidence, la substance blanche 
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connue des chimistes sous le nom de matiire caseeuse ou 
fromageuse. 

En mdlant deux gros (7^%65) d'acide sulfurique affaibli, 
avec une livre de lait 6cr6m6, et en pla^ant le melange dans 
une temperature de quinze k seize degr^s (48^75 k 20"* C.]» il 
ne faut pas une heure, pour que la coagulation s'op^re. Le 
coagulum, d*abord tr^s mou, acquiert insensiblement plus 
de consistance. On obtient de semblables r^sultals, mais 
plus lentement, lorsque le lait est encore pourvu de sa 
cr^me. 

Si le melange est expose t la chaleur d'un bain-marie ou 
d*une 6tuye, le coagulum se manifesto beaucoup plus 
promptement. 

En doublant la quantity d'acide sulfurique, la coagula- 
tion, k chaud comme k froid, se fait encore plus vite. Porte- 
t-on plus loin la proportion d'acide, la coagulation s'op^re 
presque sur-le-champ ; mais Tacidit^ alors devient tr^s sen- 
sible dans le s^rum et dans la matiire caseeuse. 

En r6p6tant les m6mes experiences avecTacide muriatique 
(chlorhydrique), on obtient des r^sultats k pen pr^s sem- 
blables. 

L^acide nitrique affaibli agil de la m^me mani^re, mais, 
lorsqu'il est tr^s concentre, son action s'exerce sur le lait avec 
une telle violence, qu'il en s6pare de suite la matiire case- 
euse, la racornit et la jaunit. 

L^acide phosphorique se comporte de la m6me maniere 
que Tacide sulfurique. 

Le vinaigre, ainsi que plusieurs autres acides v^geiaux, 
coagule le lait, comme le font les acides min^raux affaiblis. 

L'action de Tacide carbonique est plus lente : le cailie est 
divise et ne se pr^sente pas en masse, comme pour les autres 
acides. 

Les sels avec exc^s d'acide, tels que la cr^me de tartre^ 
lesel d'oseille et le bisulfate de potasse, coagulentle lait; 
mais nous avons observe que, pour que cette coagulation se 
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fit compl^tement, il fallait que le lait Mt presque dans T^tat 
bouillant. 

Parmi les sels neutres, la plupart des sulfates coagulent 
le lait avec une promptitude siaguli^re : mais pour que 
I'op^ration r^ussisse, il convient d'attendre que le lait soit k 
r^bullition, avant que d'y jeter les sulfates. 

Les muriates (chlorures) n'agissent pas comme les sulfates. 
Le lait les dissout, sans former de coagulum» k Texception 
du muriate d'ammoniaque. 

On a essay<^, mais sans succ^s, les phosphates de potasse, 
de sonde et de chaux ; il en a ^t^ de m6me des nitrates de 
chaux, de magn^sie, de potasse et de sonde, ainsi que des 
acetates de potasse et de sonde. 

Avec le sucre, Tamidon et la gomme, surtout si on a soin 
de forcer les doses, on voit le caill6 se former apr^squelques 
minutes d*ebullition. En g^n^ral, il faut une plus grande 
quantity de sucre et d'amidon que de gomme. Le caill6 pro- 
duit par le sucre sepr^sente quelquefois sous la forme d'une 
ecume, qui nage k la surface du s^rum, lequel ressemble k 
un sirop ordinaire. 

L'alcool est un des meilleurs agents auxquels on puisse 
avoir recours pour se procurer de la mati^re cas^euse 
promptement et en abondance : le s6rum que Ton obtient 
daiis ce cas est tout k fait incolore ; il a la saveur de Teau- 
de-vie. 

Quant k la mati^re cas^euse, elle est toujours sous la 
forme de molecules assez divis^es, qui gagnent ordinaire- 
ment la partie inf^rieure du vase. 

Les plantes acides coagulent fort bien le lait ; mais il 
faut enajouter une certaine quantity, sans quoi le coagulum 
n*a jamais une forte consistance. La grande oseille et Tall^- 
luia nous ont paru produire Teffet le plus marqu6. 
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Nous avouerons qa^k noire grand 6tonnement, nous 
n'avons pu op^rer la coagulation du lait avec le caille-lait 
auquel tous les auteurs ont aUribu6 la propriety qui lui a 
donn^ son nom. 

II est bien ^tonnant que, depuis Dioscoride jusqu'^ nous, 
il ne se soit pas trouvd un seul auteur, qui ait os^ Clever 
quelques doutes sur la propri6t6 du caille-lait ; aussi est-on 
en droit d*en conclure que tous les auteurs se sont copies 
servilement et que c'est ainsi qu'ils ont transmis une erreur 
qu'une seule experience aurait pu si facilement d^truire. Que 
d^exemples, en physique et en chimie, ne pourrait-on pas 
citer de pareilles fautes, qui tiennent k la m^me cause ! 

Ce que ne produit pas le caille-lait, les fleurs d'artichaul 
et le chardon le font d*une mani^re tr^s marquee : il suflBtde 
mdler une infusion assez forte de ces fleurs ou m^me de les 
mettre en substance avec du lait, pour en determiner la coa- 
gulation. 

Les veaux, lesagneaux, les cheveaux, etc. qu'ontue avant 
quMls aient pris d'autre nourriture que le laitde leur m^re, 
fournissent une substance, qui a pour base le lait cailie, 
avec laquelle on fait Idipr^sure et qui sert k coaguler le lait 
dans les fromageries. 

La liqueur contenue dans restomac ou I'estomac lui> 
mdme d'une foule d'^tres qui vivent de chair, de poissons, 
d'insectes, de grains et d'herbes, poss^dent ^galement cette 
vertu coagulante, k un degr^ assez intense; pour qu'on puisse 
en tirer parti. 

On a pr6tendu que la propriety coagulante de la pr^sure 
dependait d'un acide k nu, que cette substance contient; 
mais il est facile de prouver la faussete de cette assertion, 
car un melange de pr^sure et de potasse dans lequel cette 
derni^re est en exc^s, ajoute k du lait, produit un coagulum 
absolument semblable k celui que Ton obtient avec le m^me 
poids depr^surepure. 

{Des agents propres d la coagulation du lait.) 
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Lorsqu'on fait bouillir la mati^re cas6euse avec la soude 
caustique ^tendue dans suffisante quantity d'eau, on la voit 
disparaitre insensiblement, pendant que le liquide prend 
une couleur d'un rouge tres fonc6. Dans cette operation, 
toute la matiere cas^euse est dissoute et peul-^tre s6par6e 
de son dissolvant par le moyen d'un acide. 11 est k remar- 
quer, qu'enfaisant bouillir la matidre cas^euse avec la soude, 
il se d^gage de Fammoniaque ; c'est un fait qui, k ce que 
nous croyons, n'a encore 6t6 entrevu par personne. Pour 
concevoir cette formation d*ammoniaque, il suffit de savoir 
que Tazote etle gaz hydrogene, quisont les principes consti- 
tuants de ce corps, ainsi que Ta d^montr6 le citoyen 
BerthoUet (1), se trouvent pr^cis^ment daus la mali6rc 
cas^euse. 

Lorsqu'on decompose avec un acide la dissolution de la 
matiere cas^euse op^r^e par la soude caustique, il s*exhale 
aussi uneodeur degaz hydrogdne su1fur6. L* acide le plus 
faible suffit pour produirecet effet; une lame d'argent, plon- 
g^e alors dans la liqueur, noircil en tr^s peu de temps... 

Le vinaigre distills est^ de tons les acides que nous avons 
employes, celui qui paraft avoir le plus d'action sur la ma- 
tiere cas^euse; il la dissout en eulier, surtout lorsqu'on la 
lui pr^sente dans Tetat sec et r^duite en poudre fine. 

Nous avons r^p^t6 cette experience avec d'autant plus de 
precautions qu'elle contredit ce que Scheele(2) a annonc6 au 
sujet de cet acide. 

En r6petant sur les pellicules qui se forment k la surface 
du lait chauiie, les experiences auxquelles nous avons sou- 
mis la matiere caseeuse, il n*est plus permis de douter de 
Fidcntite de ces deux produits. 

{De la mat lire caseeuse.) 

i) Mort en 1822, k soixanUMiuatorze ans. 
(i) N»i a Stralsund en 1742, inort en 1T8G, 
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On sail depuis longtemps que les Tartares convertissent 
le lait de leurs juments en une sorte de vin, d'od ils retirent 
par la distillation un veritable alcool. Nous avons cherch^ k 
obtenir les m^mes r^sullats avec le lait de vache. 

On a mis dans un tonneau de la capacity d'environ trente 
pintes, viDgt-cinq livres de lait de vache. On a placd ce 
tonneau, apr^s Tavoir bouch6, k une temperature de quinze 
k seize degr^s (18^75 k 20^ G.) et Tpn a eu soin de I'agiter 
plusieurs fois par jour. D^s le lendemain, nous nous aper- 
^tSimes qu'en le d^bouchant, il se d^gageait une certaine quan- 
tity de gaz. Le second jour, la surface 6tait recouverte d'une 
pellicule cr^meuse et la liqueur avait une sayeur acide. Le 
troisi^me jour, le lait ^tait caill6. Le quatri^me jour, la li- 
queur avait une chaleurun pen sup^rieure k celle de Falmo- 
sphere et son acidity 6tait considerable. La sortie du gaz 
devint, k cette epoque assez abondante, pour nous permettre 
d'en recueillir sous des cloches ; d'apr^s Texamen que nous en 
flmes, nous reconndmes son analogic avec Tacide carbonique. 

Les choses se pass^rent de m6me jusqu'au vingti^me jour, 
oQ nous nous apergQmes que le lait avait une saveur d^cide- 
ment vineuse. Nous le flmes jeter sur un tamis de crin, pour 
s^parer le fluide d'avec le magma qui s'y trouvait mdie. Le 
fluide ainsi obtenu 6tait blanch&tre; il fut mis en bouteille 
apr^s repos et d^cantation. 

Huit pintesde ce vin, peu agr^able, mais cependant potable, 
ont ete distiliees dans un alambic de verre. La premiere 
once de liqueur qui vint se condenser, etait un peu louche : 
son odeur avait quelque chose d'ac^teux. Le second produit 
commenga k prendre une odeur analogue k celle de I'eau- 
de-vie : il en avait, en effet, les propriet^s, puisquHl s'en- 
flammait dds qu'on le f aisait chauffer et qu*on lui pr^sentait 
la Oamme d*une bougie. Apr^ avoir retire huit onces de 
fluide, la distillation fut interrompue et le produit rectifie : 
par cemoyen, nous edmes quatre onces d'alcool comparable 
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h Talcool de Tin. 11 n'^tait plus possible, apr^s un semblable 
r^sultat, de nier la possibility de faire subir au lait la fer- 
mentation spiritueuse... 

On a vu que le sdrum devient acide avec le temps; h cet 
6tat, il rougit la teinture de violettes, fait efTervescence 
avec les carbonates et a beaucoup d'analogie avec le vinaigre. 
OnconQoitque le lait n'a pu acqn^rir cette aciditd sans avoir 
^prouv6 une sorte de fermentation analogue k la fermentation 
ac6teuse.Eten effet, les pb^nom^nes qui se manifestent lors 
de la fermentation acide de certains vins de fruits avec les- 
quels on fait du vinaigre, sont pr^cis^ment ceux que Ton 
remarque pendant la fermentation acide du lait. Nous avons 
remarqu^ plusieurs fois que la couche sup6rieure du s^rum 
qu'on fait aigrir a tr^s peu d'acidit^, tandis que la couche 
inf^rieure en a davantage. 

Nous avons remarque aussi, quHl n'^tait pas n^cessaire 
que le s^rum du lait, pour s*aigrir, absorb&t, comme le 
vinaigre de vin, une des parties constituantes de Tairatmo* 
sph^rique : ayant dispose sur I'orifice d'une bouteille pleine 
de s^rum une vessie remplie d'air, nous n'avons pas observe, 
apr^s Irois jours, qu'elle edi perdu de son volume, quoique 
le s^rum f(^t devenu tr^s acide. 

Une autre preuve du peu d'influence de Tair atmosph^- 
rique sur la conversion du lait en acide, est ce qui se passe, 
lorsqu*au lieu de T^cr^mer on le conserve longtemps avec 
toute sa cr^me. 11 s'aigrit plus vite et Tacide est plus fort. 
Or, si, comme on en pent douter, la mdme cr^me forme une 
couche assez^paisse pour que Fair atmosph^rique ne puisse 
la p6n6trer, il faut que la formation de Tacide dans le lait 
soit tout k fait independante de I'oxyg^ne de Tair et, d'apr^s 
cela, on doit n^cessairement chercher dans les parties cons- 
tituantes du lait, celles qui peuvent fournir le principe aci- 
diflant dont il s'agit. Mais quelles sont ces parties? C'est sur 
quoi il sera sans doute difficile de prononcer (1). 

i\) L<' inocanismc dc la formcniatiun lactiquc est aujourd'hui connu 
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Si, lorsque le lail a acquis toute Tacidit^ dont on le croit 
susceptible, on le filtre et qu'on le couvre d'huile, il se con- 
serve pendant quelque temps sans s'alt^rer, puis il finit par 
se troubler et se decomposer. 

Nous avons bien des fois cherchd k concentrer cet acide, 
par le moyen de la congelation, dans la vue de nous assurer 
s'il se conserverait plus longtemps. La liqueur qui n'a pas 
geie, est devenue plus acide, mais elle s'est troubl^eeta fini, 
comme celle qui n'avait pas M concentr^e, par se decom- 
poser entierement. 

On a aussi tente de s^parer I'acide du serum par le moyen 
de la distillation, mais cet acide etant moins volatil que le 
vinaigre, la partie distiliee etait leg^rement acide, tandis 
que la liqueur restee dans la cornue etait d*une acidite con- 
siderable. En poussant plus loin la distillation, I'acide se 
decomposant, la liqueur prend une couleur brune et laisse 
deposer au fond de la cornue un sediment brunfttre et comme 
charbonneux. 

{De la fermentation du lait.) 






On a pretendu que le lail provenant d*un animal carni- 
vore, etait plus sujet h s'alterer que celui des animaux herbi- 
vores. Ayant eu occasion d'avoir du lait d'une chienne qu'on 
nourrissait uniquement de viande, il ne nous a point paru 
que cette assertion f6t fondee. 

Ce qui nous a le plus frappes en faisant alternativement 
passer les vaches h. differents genres d'aliments, c*est la 
diminution du lait chaque fois qu'elles changeaient de nour- 
riture et quoique celle-ci f6t plus succulente. Les nourrices 
doivent done etre tres circonspectes sur le choix de leurs 
aliments, n'en changer que graduellement et ecarter de leur 
regime, tout ce qui pent deranger les enfants. Une femme 

par Ics travaux dc Pasteur et coux de ses disciples. Voy. Duclaux, 
Traitede microbiologie, U IV p. 311-373, Paris, 1901. 
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d'une constitution herveuse a observe que le jour od elle 
mangeait des asperges, Turine de son nourrisson avait Todeur 
qui caract6rise ce v^gt^lal. On sail encore que la saveur de 
quelques semences d'ombellif^res et surtout celle de I'anis 
se communiquent au lait sans subir de changement. 
Yoici d'autre part ce que nos experiences ont confirm^. 

Premiere experience. — Nous avonsdonn^ pendant quinze 
jours cons^cutifSy h. plusieurs vaches, de lachicor^e sauvage 
et de la chicor^e fris^e, de mani^re h. en former la base de 
leur nourriture : le lait qu'elles ont fourni, n'a jamais mani- 
festo aucune amertume. 

Deuxiitne expirience, — II en a 6t6 de m6me de Toseille 
potag^re, que les jardiniers marafchers de Paris se gardent 
bien d'administrer aux vaches, dans la persuasion que cette 
plante fait tourner le lait. Nous en avons mdl6 jusqu'^ trente 
livres par jour avec le fourrage ordinaire, pendant une d^ 
cade (dix jours), sans avoir remarquO que le lait itX plus 
dispose ^ se coaguler que celui d'une autre vache qui ne 
mangeait pas de plantes acidules. 

Troisiime experience. — Plusieurs plantes aromatiques 
de la famille des labiOes, employees vertes ou sdches, telles 
que la lavande, la sauge et le thym, ont 6te m^lOes, en 
di£ferentes proportions, avec la nourriture ordinaire des 
vaches pendant un mois : le lait n'a pas, pour cela, acquis 
d'odeur particuliere ; il 6tait seulement plus gras et plus 
savoureux. 

G'est done un prOjugO de croire que toutes les plantes 
am^res, acidules ou aromatiques, puissent indistinctement 
communiquer leur amertume, leur acidity ou leur arome au 
lait des animaux qui en sont nourris. Gependant on a 
remarque que les vaches qui broutaient des feuilles d'arti- 
chaut, de chardon, d'absinthe, de tanaisie, donnaient aussi- 
t6l du lait prOsentant une amertume sensible. 
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On sail aussi que I'alliaire lui donne une odeur d'ail, et 
la roquette, ce montant qu'on remarque dans lamoutarde et 
dans le raiforl. 



Quatriime experience. — Nous avons fait prendre, pen- 
dant huit jours, une t^te d*ail, divis^e et m^l^e avec du 
son, k une vache nourrie d'ailleurs k Tordinaire , Todeur 
de cette racine bulbeuse ne s'est manifest^e dans le lait qu'^ 
la sixidme traite, et d^s le lendemain du jour que le regime 
a cess^, Todeur d*ail n'existait plus. 

Cinquiime expirience. — Apr^s avoir rassembl^la crfeme 
d'un lait qui avait Todeur d'ail, nous I'avons soumise h la 
percussion ; le beurre qui en est r^siilt^ a conserve une 
odeur d*ail assez forte, pour la communiquer k tons les mets 
auxquels ce beurre servait d'assaisonnement. 

Sixiime experience. — Une poign^e de poireaux admi- 
nistr^e aux vaches, autant de fois et de la m^me mani^re 
que Tail, a pr6sent6 des r^sultats enti^rement semblables. 

Septiime expirience, — II en a 6t6 des oignons rouges 
et blancs, comme de Tail et des poireaux. 

Un fait qui paralt bien 6tonnant, c*estque le lait ait besoin 
du contact de Tair pour manifester I'odeur des plantes dont 
il vient d'etre question. Au sortir du pis, Todeur est k peine 
sensible ; mais on la reconnatt un instant apr^s et elle ne 
fait qu^augmenter avec le temps. 

Huitidme experience. — Parmi les v6g6laux qui con- 
tiennent beaucoup de mati^re colorante, plusieurs ont 6t^ 
BOumis k Texp^rience. 

On a commence par les betteraves rouge et jaune ; elles 
n*ont communique aucune couleur particuli^re au lait et au 
beurre d'une vache nourrie en partie avec ces racines pen- 
dant un mois. 

Balland. — Chimie aliment. 19 
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Neuvi^me experience, — Nous avons ajout6 au fourrage 
ordinaire d'une vache, de la garance s6ch6e et pulv6ris6e, 
depuis deux gros (7«%65) jusqu'^ una once (30k',59). Le 
iixidme jour de ce regime, le lait a contracts une teinte rou- 
ged.tre ; mais la cr^me a donn6 un beurre qui n'^tait pas 
colore. 

Pendant que la vache faisait usage d,e la garance et avant 
que son lait ne iti teint, nous avons observe que I'urine 
qu'elle rendait, 6tait d6j^ fortement color^e en rouge. 

DixUme experience, — Nous avons ^galement eu recours 
k la gaude et au pastel ou vouide dont les propriri^s tincto- 
riales sont aussi bien connues que celles de la garance. 

Ces deux plantes, s6ch6es, divis^es et m^l^es avec du petit 
son, ont 6t6 administr^es successivement h. une vache pen- 
dant le cours d'une ddcade, sans manifester leur action sur 
le lait. 

Onzi^meexpMence. — Nous avons soumis la cr6me dece 
lait ^ la butyrisation : le beurre n'a prisaucune nu:ince, d'ou 
il suit que le jaune de la gaude et le bleu du pastel ne passent 
pas dans le lait et sont d^truits par la digestion. 



^ 



Douzihne expMence, — Nous avons m6l6 de la poudre 
de safran avec du son et nous avons fait prendre ce mdange 
k une vache pendant plusieurs jours. Le lait ne paraissait 
pas color6, mais le beurre avait une belle couleur jaune. 

Nous ne terminerons pas cet article sans mentionner un 
ph^nom^ne assez singulier, relatif &la couleur bleue que le 
lait acquiert presque subitement k certaines epoques de 
Tannic, notamment dans les d^partements du Calvados et 
de la Seine-Inf6rieure. Cette couleur est sou vent si fonc^e, 
qu'on n'a pas h6sM k la comparer k celle du bleu de Prusse. 
La cr^me en se rassemblant, emporte une partie de cette cou- 
leur; la teinte diminue et s'affaiblit d*autant plus que le lait 
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est mieux ^cr^rn^. Nous avons tl'abord attribu^ cette colora- 
tion k un principe colorant de nature r^sineuse, que nous sup- 
posions avoir ^t^ extrait par le travail de la digestion de 
quelques-unes des plantes dont les vaches avaient fait usage 
pour leur nourriture. D'apr^s cette supposition, il nous pa- 
raissait facile d*expliquer comment la cr^me, en quality de 
corps gras, s*emparait de ce principe et Tenlevait au lait; 
mais lorsque nous vtmes que le beurre fourni par la cr^me 
bleue 6tait jaune comme celui de la cr^me ordinaire, nous 
fdmes obliges de renoncer k cette explication. Nous pr^su- 
md.mes ensuite que la coloration pouvait avoir pour cause 
une maladiedes vaches, mais ii fallut encore renoncer ^ cette 
id6e, lorsque nous apprtmes que ces animaux jouissaient de 
la meilleure sant6(i). 

L*usage du lait color6 en bleu ne semble pas 6tre pr^judi- 
ciable k la sant6, car nous savons que dans les d^partements 
0(1 on le trouve le plus commun^ment, plusieurs personnes 
Temploient comme le lait ordinaire k la preparation de leur^ 

aliments. 

{Influence des aliments sur le lait.) 



* 



On sait que la gratiole transmet al^lait de vache la verba 
purgative et que les m^decins ont proGt^ de cette observation 
pour chercher k communiquer des propri^t^s medicamen- 
tenses au lait qu'ils administrent k leurs malades ; mais il 
nous manque une s^rie d'exp^riences et d'observations exactes 
pour tirer de cet apergu la plenitude des avantages qu'on 
pent en esp6rer. 

{Influence des medicaments sur le lait.) 

(1) On sait aujourd'hui quo cellc coloration est due & un microbe 
jspi'rial. ]>aiTaiteniont eludi(> par M. Ic D' Gessard, pharniacion-niajor (U\ 
li-'classo. [Voy. Foncfions et races du bacille cyanogene {niicrobc* du 
pus bleu), in Annales de VInstitut Pasteur, janvior 1892. — Microbes 
chromogenes d. pigments bleua solubles (Pus bleu ot lait bleu), in 
BuUefin medical, 8 juillet 1899.] 
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On ne peut disconvenir que les affections physiques et 
morales n'aient quelque influence sur la quality du lait. Un 
effroi considerable occasionne Tengorgement subit des ma- 
melles el un violent chagrin produit leur affaissement. Sou- 
vent fe lait est alt^r^ k la suite des mauvais traitements 
qu'une vache recoil. On a vu une chfevre donner un lait de 
mauvaise quality, lorsqu'on gourmandait le nourrisson qu'elle 

affectiounait... 

[Influence des affections morales et 

physiques sur le lait,) 



* 



Les m^decins ont donn6 le nom de colostrum au fluide qui 

se s^pare des mamelles dans les premiers instants qui pr6- 

cedent et suivent le part. Le colostrum fourni la veille da 

vdlage esttellement visqueux que les fermiers le comparent 

k du pus : il donne par percussion un beurre gras assez 

abondant et colore. Dds le deuxi^me jourduv^lage, son^tat 

se rapproche de celui du lait, mais ce n'est que vers le qua- 

tri^me jour qu'il peut etre employ^ sans inconvenient ^ tons 

les usages domestiques. 

{Du colostrum.) 



* 



11 est facile k la simple inspection de saisir la difference 
qui existe entre le lait de brebis et le lait de vache : l*etal 
gras du beurre et de la mali^re cas^euse, leur go(lt special, 
ne permettent point de les confondre. 

Le lait de ch^vre a une odeur et une saveur particuli6res 
qui ne sont pas toujours tr^s agr^ables, surtout pour les 
personnes qui en font usage pour la premiere fois. II a une 
densite plus considerable que le lait de vache. La cr^me est 
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tou jours fort dpaisse ; le beurre est blanc et la matiere 
cas6euse tr^s abondante. 

II n'est pas d'especes de lait dont les produits varient 
autant que ceux du lait de femme : k chaque instant, il 
change d'etat. 

Le lait d'&nesse donne, par le repos^ une cr^me qui n'est 
ni ^paisse, ni abondante. Le beurre se forme difGcilement; 
il est mbu, fade, blanc et se rancit ais^ment. 11 contient peu 
de matiere cas^euse. La matiere sucr^e est tout & fait sem- 
blable k celle des laits de vache et de femme. 

Dans le lait de jument, le beurre se s6pare difflcilement 
de la cr^me et la matiere caseeuse s'y trouve en plus faible 
proportion que dans les autres laits. 

Malgr6 les difficult^s que Ton rencontre dans Tetude de 
produits aussi variables que les laits que nous avons exa- 
mines, nous pensons qu*ils peuvent 6tre classes comme il 
suit, d'apr^s leur richesse en beurre, en fromage, en sel 
essentiel (sucre de lait) et en sdrum : 

Bbcrbe Faomagb Sucrb de lait Serum 



ore bis 


chdvro 


femme 


&nrsse 


vac he 


brcbis 


&ncsse 


femme 


chevre 


vacho 


jument 


jument 


femme 


&nesse 


vache 


vache 


Anesso 


femme 


chevre 


ch6vre 


jument 


jument 


brebis 


brebis 



(Des diffirentes espices de lait,) 



^^ « 



II est difficile, pour ne pas dire impossible, de dxer d*une 
mani^re incontestable, la quantity de lait qu'une vache pent 
fournir par jour, puisqu'on sait qu'elle en rend plus ou 
moins selon I'^e, Tesp^ce, la saison, le climat, la nour- 
riture, T^tat physique, etc. Plus on r^p^te les traites, 
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plus le lait est abondant, mais moins il est riche en prin- 
eipes. Le lait d'une m^me traite divis^ en plusieurs 
parties pr^sente, dans toutes les saisons et chez toutes 
)es femelles, des differences notables : la derniere por- 
tion de la traite pr6sente trois fois plus de cr^me que la 
premiere. 

En comparant le lait de chaque trayon recueilli k part, 
nous avons trouv^ des differences telles, que Ton aurait pu 
eroire que ce fluide provenait de quatre vaches parti- 
euli^res. Les deux trayons de derri^re donnent proportion- 
nellement un peu plus de lait et ce lait est plus gras ; mais 
nous n'oserions pas assurer qu'il en soit de m6me pour 
toutes les vaches (i). 

Si la traite n'est pas ex^cut^e avec soin et reste in- 
eompi^te, le lait diminue et.perd ses qualit6s. 

{Des traites.) 



* 



Trop jeune, la vache donne un lait s^reux ; trop vieille, il 
est sec. C'est apr^s la troisi^me port^e qu'on a le meilleur 
bit. 

II n'est pas douteux qu'il ne se glisse quelques fraudes 
dans le commerce du lait ; cependant, il y a lieu de eroire 
qu'on en a exag^r^ le nombre, car la plupart sont imprati- 
eables. 

Comme le lait ne forme aucun d^p6t, on pent soupgonner 
qu*il est m^lang^, lorsqu'il pr^sente ce d^faut ; s'il y a de la 
forine, on aura une bouillie par la cuisson ; s'il y a du 
pllitre, rindissolubilit^ de la mati^re permettra de caract6- 
riser la fraude. 

L*absence de la cr^me est facile k saisir k la d6gustation ; 

(1) Toutes ces observations ont ^\A confirmees par des chimisics 
contemporains (Voy. Variations de la composition du lait do vache, 
in TraiU des substances alimentaires par Villiers et Collin, Paris, 1900). 
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on pourra encore la constater, en mettant le lait dans un 
vase ^troit et cylindrique (4) k une temperature de dix k 
douze degr^s (l^^^^a k 15"^ centigrades) et L'^paisseur de la 
cr&me k la surface suffira pour permettre d'en appr^cier la 
quantity. 

L*addition de Teau, qui est la fraude la plus commune, 
est d6couverte par les sens* On a bien propose Temploi du 
p^se-liqueurs (lactodensim^tre) et de la balance hydrosta- 
tique pour savoir dans quelle proportion Teau se trouve 
m61ang6e au lait, mais ces instruments sont ihsuffisants, 
attendu que le lait varie, k la journ^e, de pesanteui 
sp^ciflque. 

On ne connaft aucune mati^re qui, ^tant m^l^e en petite 
quantity au lait puisse, sans nuire k sa saveur, retarder 
son alteration. Plusieurs auteurs ont pr^tendu que la lessive 
de potasse et I'eau de savon retardaien t la coagulation du lait, 
mais ces moyens ne peuvent que concourir k le d^t^riorer. 

G'est k regret que nous avons acquis la preuve que le 
Sucre, qui sert de condiment k tant de liquides susceptibles 
de s'alt^rer, coagule le lait, k chaud, lorsqu*on Temploie 
dans la proportion de deux parties sur une de lait. Nous 
nous etions flatt^s qu'il pourrait le rendre propre k braver 
les voyages de long cours et offrir une ressource de plus 
aux navigateurs. Le sucre dissous k froid ne produit pas la 
coagulation et permet bien de donner au lait la consistance 
sirupeuse, mais on sait que les sirops prepares sans le 
concours de la chaleur, ne sont pas de garde. 

{Du commerce du lait.) 



¥ * 



La fagon de battre la cr^me n'est pas indiff^rente ^la 
separation du beurre ; nous avons tritur6 de la cr^me au 

(I) G'est Torigine des cr^momitres en usage aujourd'hui. 
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mortier pendant plus de quatre heures sans qu*elle chan- 
ged! d*^tai, alors qu'introduite dans une bouteille, le beurre 
s'est manifesto apr^s un quart d'heure d'agitation. 

Dans le pays de Bray, la mati^re v6g^tale qui sert h 
colorer le beurre qu'on y fabrique en grand, est la fleur 
de souci. Cette fleur, k mesure qu'on la cueille, est en- 
tass^e dans des pots de gr^s; il en r^sulte, au bout de 
quelques mois, une liqueur ^paisse foncee que Ton passe 
k travers un linge et que Ton emploie en proportion 
convenable. Ce proc^d^ qui a 6t6 longtemps employ^ sous 
le voile du myst^re, fournit une belle couleur jaune tr^s 
solide, sans donner au beurre aucune saveur particuli^re. 

On pent 6tablir comme une r^gle g^n6rale, que vingt- 
quatre livres de lait donnent k pen pr6s une livre de beurre 
et que cette quantity est le produit d'une vache par jour : 
il y a telle vache qui en a donn6 jusqu'k deux et trois livres, 
mais ces cas sont rares. 

Le sel blanc et le sel gris, dont on se sert pour saler le 
beurre pr^sentent des differences notables dans leurs efTets: 
nous croyons que Temploi de Tun ou de Tautre dans les 
salaisons, n*est pas une chose aussi indiflerente qu'on le 
pense. Les beurri^res de Rennes pr^f^rent le sel de Gu^- 
rande, pr^par6 par Evaporation au soleil ; ce sel a la repu- 
tation de mieux saler le beurre et de lui communiquer un 
goCit analogue k celui de la violette. 

On a pens6 que le sel introduit dans le beurre y formait, 
apr^s un certain temps, une sorte de combinaison savon- 
neuse, mais les experiences faites k Rennes, par Hue, phar- 
macien en chef adjoint de Tarmde d'Angleterre, sur du 
beurre sale qui avait une ann^e de fabrication, ont prouve 
que le sel y existait tout entier interpose sous forme de 
cristaux ou en dissolution dans la partie humide. 

Pour saler le beurre, on le petrit par portions avec du 
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sel broyd, puis on les met dans des pots de gr^s de la con- 

tenance de quarante k cinquante livres. On foule le beurre 

dans ces pots, on les remplit jusqu'^ deux pouces du bord 

et on laisse reposer sept k huit jours. Pendant ce temps, le 

beurre sal^ se d^tache du pot, se tasse, diminue de volume 

et laisse entre lui et le pot, un l^ger intervalle que Ton 

remplit, de fa^on k ce que tout le beurre en soit reconvert, 

avec une saumure assez forte pour qu'un OBuf puisse y 

surnager. 

{Des fabriques de beurre.) 



Vdsi de faire les fromages est trop n^g1ig6 chez nous. 
C'est k Tattention suivie que la Hollande, la Suisse et TAngle- 
terre ont apport6e dans cette branche de I'^conomie rurale, 
que ces nations doivent la quality sup6rieure des fromages 
dont nous sommes encore tributaires. Cependant nous ne 
manquons pas de p^turages excellents, qui ne le cedent en 
rien k ceux de ces pays. Ne pourrait-on pas dans plusieurs 
d6partements, tels que le Calvados et la Seine-Inferieure, oCi 
Ton fabrique d'excellenls beurres et de tr^s bons fromages, 
^tendre la consommation de ces derniers, en favorisant par 
toutes les voies possibles leur exportation ? Nous pr6vien- 
drions par ce moyen la sortie du numeraire qui va k 
r^tranger. 

Ind6pendamment du sel employ^ comme condiment et 
assaisonnement des fromages, on fait entrer dans leur 
composition diff^rentes substances pour en varier Todeur, 
la saveur et la couleur. Dans les Vosges, par exemple, on 
m^le au fromage de G^rardmer des semences d'ombel- 
lifi^res ; dans le pays de Limbourg, on y incorpore le persil, 
la ciboule et Testragon ; les Italiens se servent du safran pour 
colorer le fromage de Parmesan ; les Anglais ont aussi 
rhabitude de pratiquer, au milieu de certains fromages, une 
.cavity qu'ils remplissent de vin de Malaga. 
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On peut rapporter les fromages k trois grandes di- 
visions : 

1^ Les fromages dont le petit-lait se s^pare spontan^- 
ment et qui, conservant plus ou moins de mollesse, sont 
ordinairement en petite masse ; 

2^ Les fromages d^pouill^s de leur petit- lait pa^* 
la compression, qui ont plus de consistance et de vv. 
lume ; 

3"* Les fromages auxquels on applique Taction de la 
presse et de la chaleur pour leur donner une grande fer- 
met^ et le plus de dur6e possible. 

Les fromages de la premiere division se conservent rare- 
ment plus d'une ann^e. Les experiences de Payss^ (i), 
pharmacien en chef de rh6pital militaire de Maestricht, 
prouvent que, plus le lait qui sert k la confection de ces 
fromages est abondant en cr^me, moins ils acqui^rent de 
disposition k s'alt6rer. Parmi ces fromages, il en est quel- 
ques-uns dans lesquels la cr^me se trouve par surabon- 
dance, tels sont ceux de Neufch^tel, de MaroUes, de RoUot, 
du Mont-d'Or, de Brie, de Livarot, etc. 

Les fromages d'Auvergne, connus sous le nom de fromages 
de ferme, sont compris dans la deuxi^me division. Comme 
les deux tiers des revenus du d^partement du Gantal 
consistent en fromages qui pourraient supplier les fromages 
de Hollande, leur 6tre m^me pr^f^r^s^ il est ^tonnant que 
les fabricants ne cherchent pas k les am^liorer. 

Les fromages de Gruy^re, de Chester et de Paimesan, les 
plus propres k se conserver en grosses masses et k circuler 
dans le commerce, appartiennent, k la troisi^me division. 
Ces trois sortes de fromages, si connus en Europe, different 
sensiblement, malgr6 la ressemblance des proc^d^s de 
fabrication. 

{Des fabriques de frontages^) 



(I) Proct'di^s pour faire les fromages do Henc, Rekcm, Mersem, etc., 
in Feuille du cultivateui* des 7, 12 ct 27 vend(Jmiaire, an VII (oct. 1798). 
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Pour clari&er et conserver les liqueurs connues sous le 
nom de ratafias, il suffit d'ajouter par litre, une cuiller^e d, 
caK de bonne cr^me nouvelle. C'est k ce proc^d^, long- 
temps tenu cach6, qu'^tait due la reputation de quelques 
ratafias, qu'on a cherch6 bien des fois k imiter sans y avoir 
jamais pu r^ussir. 

On pent blanchir la toile en la laissant mac^rer pendant 
vingt-quatre heures dans un bain de petit-lait aigre; on la 
lessive ensuite et on Texpose sur le pr^ avec la precaution de 
Tarroser de temps en temps avec de Teau. 

On pent avoir recours au lait caill6 pour conserver les 
viandes pendant plusieurs jours : ce proc6de, qui est adopts 
dans les depaii;ements du Rhin, conserve k la viande son 
odeur et sa saveur et la rend plus tendre. 

[Emploi du lait dans les arts.) 
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XVII. — M^moire snr les difTdreiices que pr^sente 

le lait d'ane m6me traite {\), 

Si on divise le lait d'une m^me traite en plusieurs par- 
ties, on remarque qu'elles varient essentiellement entre elles, 
par le goM et par la consistance. 

Ge ph^nom^ne inconnu aux physiciens, ne T^tait cepen- 
dant pas aux nourrices. Plusieurs avaient d^jk observe que 
le lait, qui sort d'abord de leurs mamelles, est constamment 
s6reux ; en sorte que celles qui vendent leurs soins et leur 
lait aux femmes, qui n'ont pas le courage ou la faculty de 
remplir ce devoir sacr6, dont la nature fait une loi aux 
m^res, et dont il n*apparlient qu'd. elles seules de se bien 
acquitter, n'olTrent jamais au n^6decin charg6 de les 
examiner, le premier lait dont leurs mamelles sont reni- 
plies ; elles commencent toujours par se faire I6ter, et ce 
n'est que quand le sein est un peu d^gorg^, qu'elles font 
couler leur lait dans uu vase, pour le soumettre ensuite au 
jugement de Tinspecteur. 

D'un autre c6t6, les trayeuses attentives avaient aussi 
remarque que le lait qui coule sous leurs doigts, lorsqu'elles 
compriment le pis des femelles, augmentait de consistance, 
k mesure que la traite approchait de sa fin ; mais cette 
observation resta, pour ainsi dire, dans Toubli, jusqu^au 
moment od M™' Anderson essaya de la rendre proOtable aux 
arts et au commerce, en indiquant tons les avantages qu'on 
pourrait en tirer dans beaucoup de circonstances. Ce sont 
les belles experiences sur le gouvernement des laiteries, 
publiees apres la mort de cette fermi^re int^ressante, qui 
m'ont fait naltre Tid^e du travail dont je vais rendre 
compte. 

En divisant une traite en trois portions Agates et mettant 
chaque portion dans un vase k part, M"*' Anderson a sou- 

(1) Voy. hibliographiej n^ 96. 
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vent observe qu'elle offrait dans la quality et dans les 
proportions des principes, une difference telle que le lait le 
premier tir^ ne ressemblait point au dernier. 

Determine k suivre ce fait dans tons ses details, je me 
suis procure uhe vache qui avait v^ie depuis trois mois et 
qui donnait commun^ment 9 kilogrammes de lait environ, 
dans le cercle de vingt-quatre heures, c'est-Si-dire 4 kilo- 
grammes et demi le matin, et aulant le soir. G'est sur cette 

< 

quantity que j'ai fait les experiences suivantes. 

Premiire experience. — La traite du matin a ete succes- 
sivement regue dans trois bouteilles h. large ouverture, 
d'une capacity egale, etiquettes et numerotees. Ce lait, apr^s 
avoir pris la temperature du milieu dans lequel j'operais, a 
manifeste k Toeil^ au toucher et au palais^ des differences 
remarquables ; celui du n^ 1, qui contenait la premiere 
portion de la traite, avait moins de saveur que le n^ 2, et le 
n° 3, qui contenait la derniere portion de la traite, etait plus 
gras et d'un blanc plus mat que les deux autres. 

Deuxieme expMence. — Apres ce premier temoignage 
des organes, j^ai plonge Tareometre dans le lait des trois 
vases ; le n° 1 a marque moins de densite que le n° 2, et le 
n"* 3, est celui dans lequel Timmersion de Tinstrument a ete 
moins considerable. 

Troisidme expMence. — Le lait contenu dans ces trois 
bouteilles ayant ete distribue par portions egales, dans trois 
ecuelles de porcelaine de m^me forme et plac^es dans une 
temperature de 12* du thermometre de Reaumur (15*C.), 
chaque vase, au bout de vingt-quatre heures, s'est 
convert, k sa surface, d'une couche cremeuse. Celle du n« 1 
etait extremement mince, celle du n* 2 Tetait moins, enfin 
la couche du n^ 3 avait le plus d'dpaisseur et de consistance. 

QuatrUme expMence. — Ayant separe, le plus exacte- 
ment possible, de la surface du lait, la cr^me dont elle etait 
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recouverte, je Tai port6c successivement k la balance ; celle 
du n^ i pesait quatre decagrammes, la seconde douze deca- 
grammes et la troisi^me seize decagrammes. 

Cinquiime experience, — Les trois crimes ont presents, 
dans leur degustation, des differences egalement remar- 
quables ; celle du n"" 3, provenant de la derniere portion de 
la traite, etait InQniment plus agreable, plus onctueuse et 
plus sapide que les deux premieres. 

Sixiime experience. — Les diff6rentes cremes ayant ete 
soumises successivement et dans le meme moment k la per- 
cussion, j'ai obtenu de la creme du n** 1, qui pesait.^ 
quatre decagrammes, le quart de son poids de beurre ; celle 
du n^ 2 pesant douze decagrammes, en a fourni la moitie, 
enfin la creme de la derniere portion de la traite qui pesait 
seize decagrammes, a donne les trois quarts de son poids 
de beurre. 

Septihne experience. — Les proportions de cr^me et de 
beurre que fournissenl les differentes fractions d'une meme 
traite 6tant determinees, j'ai verse le lait ainsi ecreme dans 
trois vaisseaux evaporatoires, places sur le meme bain de 
sable. Le n"* 1 a laisse un residu moins abondant que le 
no 2 et celui-ci moins que le n° 3. 

Huitieme experience. — Pour connaitre d'une maniere 
plus positive la proportion des autres parties constituantes 
d'une meme traite, divisee comme on Ta dit plus haut. J'ai 
distribue du lait parfaitoment ecreme dans trois vases egaux, 
exposes k une temperature de vingt-quatre degres (30° C.)et 
j'ai remarque que le lait n° 3 se coagulait le premier, ensuite 
celui du n** 2 et enfin le nM. J'ai observe aussi que, dans ce 
dernier, le coagulum flottait dans une grande quantite de 
scrum et que, dans les autres, la matiere caseeuse se trou- 
vait plus consistante, plus sapide et plus rapprochee. 
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NeuvUme experience, — La traite du soir divis6e dans le 
m^ine ordre et examinee de la m^me mani^re, a pr^sent^ 
des r^sultals enti^rement semblables : c'est-k-dire que le 
vase du n^ 3 qui contenait la derni^re portion de lait, avait 
trois fois plus de crfeme que le n« i et que le beurre s'y Irou- 
vait encore dans une plus grande proportion. 

Dixiime expMence. — J'ai r6p6t6 plusieurs fois les 
experiences qui viennent d'etre cities sur le lait de la traite 
du matin et du soir, provenant de la m^me vache et toujours 
ce fluide a pr^sent^ des r^sultats semblables aux precedents. 

Onsiime expMence, — 11 s*agissait de voir si la traite 
d'une vache plus laiti^re ou qui donnerait plus de lait que 
celle qui avait ete Tobjet de mes experiences, ofTrirait des 
di£ferences dans les fractions ; mais la derniere portion de 
la traite s'est toujours trouvee augmentee dans les memes 
proportions. 

Dousidme experience, — Ayant k ma disposition du lait 
de plusieurs vaches qui avaient veie k des epoques difTe- 
rentes, j*ai opere comme dans les experiences precedentes^ 
et toujours j'ai remarque que la derniere portion de la 
traite etait plus riche en principes que la premiere. 

Treisi^me expMence, — Pendant mon sejour dans Tfle 
de la Camargue (i), j'ai fait traire en ma presence, plusieurs 
meres brebis, k diverses epoques de leur agneiement et j'ai 
encore, dans cette circonstance, remarque les memes diffe- 
rences entre le premier lait tire et le dernier. 

Qtiatorsiime expMence, — J'ai fait les memes recherches 
sur le lait d'une chevre, trois mois apres qu'elle avait 
chevrote ; la derniere portion de la traite a paru constam- 

(1) Voy* Bibliographies n© 83. 
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ment plus ^paisse que la premiere et a fourni des r^suliais 
semblables. 



QuinzUme experience, — Dans la vue de rendre encore 
plus sensible la difference de la premiere portion de la 
traite k la derni^re, au lieu de la diviser en trois parties, 
je me suis born6 ^ deux, c'est-Ji-dire que, sur les quatre kilo- 
grammes et demi de lait que donnait commun6ment la 
vache, j'ai mis de cdt^ le premier demi- kilogramme de lait 
tire, et autant du dernier ; Tun avait Tapparence du lait 
ordinaire, m^lang^ de son poids 6gal d'eau; Tautre pouvait 
etre compart k une crdme liquide, telle qu'on pent se la 
procurer dans r6t6. 

Seizi^me experience. — Apres un repos de vingt- 
quatre heures, la cr^me a 6te s^par^e et battue ; celle de la 
premiere portion de la traite, pesant un demi-kilogramme 
a donn6 4/64 de beurre et la derni^re i/16 ; tandis que le 
lait de la meilleure quality qu'on obtient d'une traite, sans 
la diviser, ne fournit ordinairement que 1/24 de beurre au 
plus. 

Mais il lie suffit pas d'avoir 6tabli, par cette esp^ce d'ana- 
lyse spontan^e, les differences notables qui existent dans 
les proportions des principes du lait d'une m6me traite, 
divis6e en trois parties ; je dois prouver encore que ces 
principes sont d'autant plus elabores et plus parfaits que le 
fluide dans la composition duquel ils entrent, approche de 
la fin de la traite. 

DiX'Septidme experience, — J'ai souihis k la butyrisation, 
et dans le tn^me moment, les crimes resultantes de la traite 
divis^e en trois parties et par la d6gustation, je me suis 
assure que le beurre du n 3 avait un caract^re de finesse et 
de bonte qui pouvait faire soup^onner qu'il provenait de la 
crfeme du lait d'une autre vache, caractere qui s'affaiblissait 
dans le beurre du n° 2 et encore, plus dans le n** 1. 
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DiX'huttiime experience. — En exposant pendant vingt- 
quatre heures k une douce chaleur les laits 6cr6m6s, le 
coagulum qui est r^sult^ spontan^ment de chacun a pr^- 
sent6 des differences frappantes dans sa contexture : la 
derni^re portion de la traite, plus cas^euse, s'il est permis 
de s'exprimer ainsi, paraissait encore plus ^labor6e et 
^videmment plus abondante que celle du n"* 1. 

Dix-neuviime expMence. — Apr^s avoir s^par6 les 
diff^rents coagulums de leur s^rosit^, au moyen de T^clisse 
ou moule d'osier usit6 dans les fromageries, je les ai assai- 
sounds avec une 6gale quantity de sel ; il a 6i^ facile de juger 
par la d^gustation que le caill^ du n° i n'^tait ni aussi 
moelleux, ni aussi fin que celui du n^ % ni celui-ci que le 

Vingtiime experience. — Pour ^viter toute prevention, 
j'ai fait got^ter, ^ diverses reprises, par une personne dou^e 
d'un organe exquis, et qui ne connaissait nullement le 
motif de mes experiences, le beurre et le cailie que j'en 
avais obtenu, ct toujours son jugement a M conforme au 
mien, savoir que les produits du lait trait le dernier, etaient 
plus savoureux et plus deiicats que les deux autres. 

On doit facilement concevoir, d'apr^s ces experiences, 
combien est vicieux Tusage de traire successivement une 
femeile, pour obtenir le lait destine au service de plusieurs 
individus. Supposons, en effet, trois malades, auxquels le 
medecin aura present le lait d'&nesse. On conduit la femeile 
chez le premier malade et on tire la mesure de lait dont il a 
besoin ; on va ensuite chez le second, et enfin chez le troi- 
sieme, auquel on donne, comme aux deux premiers, la 
dose de lait prescrite. Dans ce cas, le premier malade aura 
le lait le plus sereux, tandis que le dernier n'a, pour ainsi 
dire, que de la creme. 

Si Ton admet que le lait le plus gras, le plus epais, est en 
Balland. — Chiojie aliment. 20 
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m^me temps le plus efficace, il en r^sulie que le malade qui 
a eu la premiere portion de la traite a ^t^ moins favoris6 
que le dernier. Si, au contraire, un lait adminislr^ comme 
medicament r^unit d'autant plus de quality qu'il ne contient 
ni trop de cr^me, ni trop de mati^re cas^euse, on conclura 
qu'aucun des trois malades n*a pris le lait appropri6 k son 
etat et que, pour ^viter un pareil inconvenient, il aurail 
fallu avoir la precaution de traire T^nesse une seule fois le 
matin et de partager ensuite la traite encore chaude en 
trois doses egales. 

C*est sans doute, k defaut de cette precaution, qu'on 
entend les malades se plaindre que le lait ne passe pas tou* 
jours egalement bien et que souvent, il leur cause des pesan* 
teurs d'estomac ou d'autres indispositions. 

Les fermiers qui desireraienl retirer de leurs laiteries le 
le plus grand benefice, pourraient calculer jusqu'a quel point 
il serait interessant pour eux de mettre k part le lait tire le 
premier et d'6viter de le meier avec celui qui vient le 
dernier ; Tun servirait k faire le beurre commun et Tautre 
le beurre de choix. Peul-etre que quelques fabriques doivent 
la reputation, dont elles jouissent, h la maniere dont la traite 
est pratiquee plut6t qu'aux p^turages, k la nature desquels 
ccpendant on n'hesite pas de Tattribuer. Ge qui me porte k 
penser ainsi, c'est ce qui a lieu dans les montagnes d'Ccosse. 
Attaches surtout k faire des eieves, les habitants de cette 
contree separent des meres tons les veaux et les gardent 
ensemble dans des p&turages clos ; chacun, k des heures 
regulieres, sort et court, sans se tromper, vers sa mere pour 
la teter, jusqu'^ ce que la vachdre juge qu'il a pris assez de 
lait : alors, elle fait ecartcr le veau, trait la vache et en tire 
ce qui reste, pour le porter k la laiterie ; et, c'est cette 
demiere portion de la traite, qui sert k la preparation du 
beurre. 

Une autre observation non moins interessante, c'est qu'une 
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fermi^re qui aurait retire de chaque traite quatre kilo- 
grammes de lait environ et qui, par n^glificence ou par mala- 
dresse, en iaisserait irois ou quatre hectogrammes dans les 
mamelles, perdrait non seulement autant de cr^me qu'il s'en 
trouve dans les quatre kilogrammes, mais encore la cr^me la 
plus propre k concilier au beurre le go&t et les qualit^s qui 
caract^risent sa perfection. Cette seule consideration sufGt 
pour prouver combien il est essentiel d*avoir, dans les 
fermes, des filles de basse-cour intelligentes. 

11 y a une foule d'autres consequences qu'on pent d^duire 
des experiences que je viens de presenter ; mais il me 
suffit, pour le moment, d^avoir constate, par des experiences 
decisives que la premiere portion de la traite est plus sereuse 
que la derniere et que Tune est trois fois plus riche en prin- 
cipes que Tautre ; que ces principes sont d'autant mieux 
eiabores et plus parfaits que le lait approche de la fin de la 
traite. 

La difference que presente une meme traite divisee par 
ffactions, n'appartient pas seulement au lait des animaux ; 
elle parait exister dans toutes les humeurs qui s'echappent 
de nos organes par les vaisseaux sanguins, lymphatiques, 
spermatiques et urineux. C'est aux physiologistes & expliquer 
ces phenomenes ; mais en attendant leurs recherches et leurs 
experiences, je suis autorise k croire qu'avec le lait d'une 
meme traite on pent, sans apporter des changements k la 
nourriture des femelles, obtenir plusieurs qualites de beurre 
et de fromage en se bornant k manipuler separement les deux 
portions d'une meme traite ; peut-etre meme devra-t-on un 
jour k cette maniere de proceder, I'ameiioration de nos 
fabriques de beurre et de fromage. 
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XVIII. — Rapport sur lea sonpes anx l^gnmes {{), 

La soupeest, apr^s le lait, le premier aliment deTenfance 
et dans toutes les p^riodes de la vie, le Frangais ne s'en 
Ilisse jamais. 

Pour ne pas renionter k des temps trop recul^s, Vauban, 
ee guerrier philanthrope, nous a laiss^ dans ses manus- 
erits larecette d'une soupe ^conomique dont 11 proposait 
Vusage pour les soldats (2). 

(1| Vo\\ Bibliographie , n« 101. 

[t) La curieiisc lettrc suivante d'un officier g(3n<^ral dont le nom n'esl 
pas donntS a tHe publitWi par Ic Journal general de France et reppo- 
diiite dans VEspril des journaux frangais et strangers d'octobre 1786 
(t. X, (]uinzi6nio anni^e, p. 332). On la reirouve aussi dans la Biblio- 
theque physico-^conomique (annt^c 1787, t. H, p. 197-201). 

« Monsieur, vous nc trouverez peut-6trc pas d(5placec dans votre 
journal unc recctto dont le grand Vauban ne d(^daigna pas de s*occu- 
per. Plus on s'efforce de nos jours, k dt^priscr ce dianiant de la cou- 
ronne, plus les esprits justes se plairont k le oonsidtirer sous toutes ses 
ftices. 

» J'ai tir(i la recette ci-apres des nombreux manuscrits du cabinet de 
M. le man^chal de Vauban. Kile y est chargt^e d'une grande quantity 
dc corrections et additions de sa main : les deux notes marqut^es a et 
6. sont entiOrement de son ticriture, assez diflicile k lire. J'y joindrai 
liar renvois quelques notes dVxpt^rience. 

» Soupe au bU, inuenlee par M, de Vauban ^ en faveiir de ses vieux 
amis, les soldah de la Sarre ("). — Prenez une livre de bon bled fro- 
inent {a) lavez-le. et en otez tout ce qui nagera sur I'eau ; apr(>s quoi 
fliites chauffer d'autre eau jusqu'^ bouillir : mettcz-y tromper le bled 
couvert d'un linge ou d'autre cliose; etsi c'estle soir, laisscz-le tremper 
toute la nuit. Le lendemain, il n'y aura qu*^ jeter I'eau dans laquelle il 
aura tremp6 toute la nuit, y en rnettre de la nouvelle, et le faire 
bouillir jusqu'k ce qu'il soit crev«5. Otez-en le trop d'eau ('•), ct I'^crasez 
avec la cuillcr a pot, comme on fail les pois. Cela fait, prenez un 
quarteron de lard coup^ par petits morceaux gros comme de gros lar- 
iVons (6), faitcs-le fondre k pai't, avec un oignon ou des poireaux, des 

(*) J'ai un m6moire d« M. do Vauban qui commence comme il suit : « Dans le temps 
cftie Ton trattait la paix des Pyi-^ndes (1659), 6tant capitaine d'infanterie au regiment de 
U Sari'e... n. 

(a) Quand on n'a pas de fromcnt, on peut faire de m^me avec toute autre sorte de 
liled, M'ec la difT^rence qu'il faut monder I'orge el I'dpeautre, afin de les decharger de 
leur son ou enveloppe. {Note de M. de Vauba?i.) 

(**) Le trop d'eau. C'est lout ce qui peut en sortir en penchant la marmite, sans pres- 
serle grain. Plus on en laisse, plus on aflaiblitle goAtque le lard et les Idgumes donnent 
£'la soupe. 

(6) Cctte dose peut £tre augment^ ou diminu^e, comme on veut, en suivant la m^« 
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Cette recette consiste k prendre une livre de f roment qu'on 
fait mac^rer dans I'eau chaude toute une nuit ; on renou- 

ciboules, meme tie toute autre sorle do bonnes licrbcs, coupoes bieja 
nienues, avec du scl. Fricassez ccla avec le lard fondu; apr6s quoi 
vcrscz-le dans la marmitc; rcmucz-Ic bicn ct lalssez de rechef bouillir 
un peu de temps : moycnnant quoi la soupe sera en t^tat d'l^tre 
mangde. 

» Le bled pr^par^ de la sortc pent tenir lieu dc pain ct de potage, ct 
nc saurait manquer de faire une nourriture cxcellcntc, parcc que Ic 
bled sera net ct purg<^ de toutes ordures, d'un fort bon gout, et k fort 
bon marchd, puisque la livro de bled nc coutera le plus souvent au 
soldat que la peine de le battre pendant ct apres la moisson, et qu'il 
s'en trouve presque toujours partout. II n'y a done que le lard q«i 
pourra coiitcr quelques six k sept sols la livre, auquel cas un quarteron 
leur reviendra k dix-huit deniers, c'est-4-dire k ncuf deniers par chaque 
homme ; car deux ou trois feront un trcs bon repas avec une livre de 
bled et un quarteron de lard ainsi acconimod^s. Pour le({ucl lard pou- 
voir achetcr, chaque chambr^e pourra vcndrc la nioitii^ ou le tiers dc 
son pain (***). Par ce moyen, ils trouveront cclui d'apaiser leur faim 
agr^ablement, k juste prix, par une bonne nourriture, qui ne les expo- 
sera pas k toutes les salet6s ct corruption des farincs des vivres, qui 
sont souvent ^chauiT^cs et k dcmi pourries; le pain mal cuit, mal lev<3, 
mal paitri avec de m^chantcs caux troubles, le plus souvent sales et 
rcinplies d'ordures; ce qui cause la plus graade partie des maladies 
dont ils sont aflligi^s pendant le cours des campagnes (*'**). U est enUn 
constant que cette nourriture les entretiendra sains et gaillards, leur 
donnera de Tembonpoint ct des forces en leur conservant la sant^. 

» Ce potage k la Vauban que j'ai fait faire plusieurs fois devant moi 
dans toute sa simplicity, d*unc demi-livrc de bled, sans autres legumes 
qu*un oignon, un poireau et une bonne pinc^e dc ciboules, exactcmcnt 
comme la recette, a ^{^ trouv^ de bon goAt par tous ceux qui dtnaient 
chez moi et mang^ avec plaisir par mes domestiques. Jc crois bien que 
la plupart des gens habitues k la bonne ch6re ne trouveraient pas 
agr^able de m&chcr I'^corce du bled et son germc, toujours durs et 
qui ne se laissent pas diviser sous les dents, au lieu que le soldat et 
mdme beaucoup de personnes de plus haut ^tage ne trouveront pas 
plus d'inconvt^nicnU a manger le tout quk avalcr Tcnvcloppe des 
legumes sees, la peau ct les pt^pins des fruits, les noyaux de 
cerises, etc. » 

Par un Oppicier General. 

proportion : comme, par exerople, en mettant deux livres de bled et une demi-livre de 
lard ou une demi-livre de bled et un demi-quarteron de lard ; le potage aura le m^roe 
goAt et le m^me d^re de bont^. Le plus de lard ne saurait y rien g&ter. On pent mellre 
aussi d'autre viande qiiand on en a. {IVote de M, de Vauban.) 

(**') A present le lard coAterait dans les camps plus du double et le pain de munition 
ne se vendrait peut-^tre pas plus qu'aiors, puisque de 1680 & 1700 le bled valait 15 k 
20 lirres, comme aujourd'hui. II faudrait done faire un autre calcul, quant au prix de 
cette soupe. 

(****) Quoi^ue nous ayons vu pendant les guerres de Louis XV' le service des vivres 
tout autrement fait pour I'ordinaire, qu'il n'est ici d^peint par M. de Vauban, il pent tou- 
jours k la guerre se rencontrer des ciroonstances od le pain du soldat soit n^cessairemeni 
plus ou moins atteint de ce d^faut et oA cette recette serait utilement praticable. 
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velle ensuite Teau et on fait bouillir jusqu'au moment oCi le 
grain cr^ve ; puis on I'ecrase avec une cuiller k pot, comme 
pour une pur^e. Apr6s cela on prend un quarteron de lard 
coup^ par morceaux comme de groslardons; on le fait 
fondre t part avec un oignon ou des poireaux, ou des 
ciboules ou tout autre assaisonnement. On y ajoute du sel 
et on cuit le tout avec le lard fondu ; on verse ensuite de 
Veaudans la marmite, on remue bien, on laisse bouillir de 
nouveau un certain temps et la soupe est en ^tat d'etre 
servie et mangle. 

On a droit d'etre ^tbnn6 que Yauban n'ait pas song6 h 
iaire 6corcer le bl6, puisque dans son temps il y avait d^j^, 
h, la suite des armies, des moulins k bras... 

Nous ignorons si Rumford(i) a imaging la composition 
des soupes qui portent son nom ou s'il en a pris la recette 
dans quelque ouvrage ; mais ce qu'il y a de certain, c*est 
qu'on la retrouve, h tr^s peu de chose pr^s, dans un petit 
6crit de 31 pages in-i2 imprim^ k Saintes chez £)tienne 
Bichon, en.i680. L'auteur, qui est un missionnaire, donne 
la composition de deux esp^ces de soupes economiques, 
Tune pour les pauvres et Tautre pour les personnes riches ; 
Torge et les legumes en font la base. 

Nous nous abstiendrons de faire ici mention d*une foule 
de recettes de ce genre, ex^cut^es en France k diff^rentes 
^poques. Les soupes k la farine, aux legumes, aux herbes, 
aux racines, occupent dans toua nos trait^s d*6conomie 
domestique une place distingu6e et il semblerait que les 
soupes k la Rumford appartiennent originairement k la 
nation frangaise. Loin de nous cependant la pens^e d'affai- 
blir la reconnaissance qu*on doit k Rumford, en revendiquant 
une partie de ce qu'il a fait pour le soulagement des pauvres 
et pour arr^ter la mendicity k Munich oti ses lumi^res et sa 

(1) Benjamin Thompson, coratc do Rumford, ne en Am<^rique en 
fi53, colonel au service de I'Angloterre, puis de la Baviere; se lixa en 
France en 1799 oii il fut nommc mombre de Tlnslitut ; mort k Auleuil 
en 1814. 
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philanthropie laisseront un long souvenir. Ce qu'on ne 
pourra jamais lui ravir, c'est rid6e d'avoir 6tabli des cui- 
sines publiques ou la classe la moins fortun^e peut se pro- 
curer, k un prix tr^s modique, un aliment tout k la fois 
substantial et salubre. 

II n'y a pas de doute que ce ne soit Torge qui, de tons les 
grains, doit avoir la pr^Krence pour servir de base k la 
soupe de legumes : tons les moulins en op^rent facilement 
la mouture et nous pouvons maintenant en France, la mon- 
der, la perler et la gruer. 

Apr^s Torge, ce sontles haricots, donlon connait les avan- 
tages k r^tat de pur6e, puis les pommes de terre qui se 
pr^tent k tant de formes et dont Tutilit^ est aujourd'hui si 
g6n6ralement reconnue. On pent substituer k ces derni^res, 
les pois, les feves et autres semences l^gumineuses que Ton 
cultive partout. 

Les substances destinies k fournir Tassaisonnement sonv 
tr^s variables suivant la saison et leslocalit^s... 

L*usage des soupes de Ic^gumes ne diminuerait pas seule* 
ment la consommation du pain en France ; il produirait 
aussi une dpargne considerable sur le combustible. La pre- 
paration de la nourriture en commun offre en effet des 
benefices qu'on ne saurait assez faire sentir. S'il etait pos- 
sible de n'avoir qu'un four pour cuire le pain de tons les 
habitants d'une commune et une seule marmite pour pre- 
parer la soupe, on r^aliserait bien des economies et on 
obtiendrait une nourriture plus parfaite. 

L'economie individuelle, Teconomie publique et Tecono- 
mie politique se reunissent enfaveur des soupes de legumes ; 
mais ces grands interets sont-ils capables de balancer les 
preventions (1) contre cette nouvelle forme de nourriture? 

(1) Nous verrons plus loin (p. 375) que les soupes k la Rumford, 
malgr^ les efforts du gouvernement, eurcnt peu de succes, k Paris et 
dans les departements. 
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Get aliment, quand on en adopterait Tusage, peut-il devenir 
exclusif et le seul que la bienfaisance ait k offrir aux indi- 
gents ? Non, sans doute ; on se fatigue du meilleur mets; on 
se fatiguerait de celui-ci, avecd'autant plus de raison qu'on 
ne I'aurait pas pr^par^ soi-m6me et 4 sa guise... 

De puissants motifs doivent engager h, adopter la soupe 
aux legumes et nous ne pensons pas qu'il en existe d'assez 
fond^s pour justifier ceux qui ont lanc^ contre cette soupe 
un arrdt de proscription sans en avoir jamais go6t^. 

On proposa I'ann^e derni^re au gouvemement une soupe 
iilafarine(l) pour la nourriture des troupes. Sa preparation 

(1} Percy, ancien inspectour general du so nice de sant6 des armies, 
mort en 1825, a donnci quelques dfitails sur cette soupe dans rariicle 
suivant public dans VHygie, journal medical crt^d en 1823. 

Les soupes exteniporan^es cntrcnt aujourd'hui dans les approvi- 
sionnemcnts de r<3serve de Tarm^e, sous le nom de potages condensis, 

« Soupes exte^nporanies dites it la minute ou tdtfailes. — En 1754, le 
sieur Bou^b, chirurgien-major du regiment de Salis, Suisse, proposa 
au gouvemement une poudro ou farine au moyen de laquelle un 
soldat, sans surchacger son sac, pouvait vivre, en se portani bien, 
soit dans une marchc forc6e, soit dans une expedition de long 
cours. La France 6tait alors en paix avcc ses voisins et on ne pensait 
plus k la guerre. Aussi on ne donna qu'une mt^diocre attention k la 
farine alimentairc dont on croyait n'avoir pas besoin de si tAt. Cepen- 
dant, il en fut fait, par ordrc du ministre, k rH6tol royal des Invalidcs, 
plusieurs essais qui r^ussirent tr6s bien. Des jeunes gens gardes k vue 
ne v^curent que de cette farine, k raison de six onces par jour, durant 
quelques seraaines, apr^s lesquelles on reconnut quMls n'avaient rien 
perdu de leurs forces, ni de leur agilitt^, mais, malgr^ un tel riVsultat^ 
malgr^ d'autres preuves non moins convaincantes de la bontd et de 
Futility du nouveau mode d'aJimentation, rien ne fut d^cid^, et on ne 
songea pas m6mc k se procurer le secret du D' Bou€b, qui n'eut pas 
mieux demands que dVn faire homraage k I'l^tat. Morand crut rccon- 
naltrc dans la farine en question du mats l^gt>rement torr(5fi6, moulu 
fin et m6\6 d'un peu de sel, en quoi Duchesne et Macqucr furcnt de 
son avis. La mani^re d'cn faire usage consistait k delayer la farine 
dans une quantity d'eau telle qu'elle acquit la consistancc de la polenta 
et qu'elle piit, comine ello, ^tre soumisc a une certaine mastication. 
Quinze ans plus tard, un olTlcier grison, au service de la Franco, oiTrit 
au ministre do la guerro la rccette d'unc soupe qu'il appelait tdt faite 
ou h la minute, laciucllc pouvait, on campagne, dans les voyages des 
mers, etc., t^tre d'unc grando ressource pour la nourriture de la troupe, 
des niarins et des gens do guerre on g6n(5ral. Cette soupe out le sort 
de la farino nutritive. On cut I'air de I'accueillir, on en fit m«^me pre- 
parer un t^cliantillon qu'on no trouva pas mauvais. ot bient6t on n'on 
parla plus. L'auteur, longtonips apres, revint k la chai'gc; c'etait vers 
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se bornait h, faire frire de Toignon dans du beurre ou du 
saindoiix, k y jeter ensuite de la farine de froment, puis k 

1803. Lc gouvernoment dc cettc t^poque d6cida que I'oflicior serait 
adniis k preparer sa soupe k l'H6tcl des Invalidcs, ou se rendraient les 
membres du Consoil de sant^ pour assister k ceite manipulation, pour 
la dc^guster et en rcndre compte au ministre de la guerre. MM. Coste, 
Pamientier et Biron jtous morts depuis) remplircnt leur mission avec 
toute la ponctualit^ et la dignity qu'on devait attendre d'eux. En moins 
d*un demi-quart d'heure, la soupe fut prdtc, et on en reinplit trois de 
COS soupi^res detain qui font la ration de douzc invalidos. II faut dire 
qu'on n'attendit point apres Teau bouillante ni apr(^s le pain coup<). 
Les conmiissaires prirent chacun uiic cuiller^e de cette soupe, qui 
sentait bon et qui leur parut savourcusc et agrtiable. Dois-je ajouter 
qu'au moment ou on enlevait les trois soupi^res, il sur\int un m^- 
decin appek^ Boussille de Champseru, qui les fit rapporter, et ne 
lacha prise qu'apr(>s les avoir videos, ce qui fit un assez mauvais efTet, 
non pour son estomac, qu'il avait vaste et robuste, mais pour son 
habit dc mi^decin d'armt^e dont il s'^tait afTubl^ pour faire son cynique 
repas I 

» Cette 4preuve, si solcnnelle, si authentique, valut k peine une mo- 
diquo gratification au bon vieillard helv^tiquo qui, voyant qu'on nc lui 
faisait pas mdme Thonneur, dans les bureaux, de se montrer curieux 
de sa recetto, la communiqua k quiconque lui t^moignait un pcu- 
dlntt^n^t, et lui faisait une honnc^tet^. C'est ainsi qu'un dc mos parents 
en eut connaissancc et je ne puis dire combien elle nous a rendu ser- 
vice pendant les campagnes de guerre que nous avons faites jusqu'en 
1815 inclusivemcnt. Voici sa composition : 

» On met dans une grande casserole de cuivro <5tami^e ou simplement 
dans une marmilo do for, six livrcs de beurro; on y fait friro une forte 
poignee d'oignons coupes menus, et plein la main d'aulx baches de 
m<>me. On remuo sans cesse avec une cuiller de hois, en y ajoutant, 
peu k peu, autant de bonne farine de bl^ que le beurre pout en absor- 
ber. (Pour en incorporer davantage, on pcut verser environ une livrc 
d'huile d'olivc ou d'ceillette.) On met du sel et du poivre en poudrc 
en sufTl.santc quantity, mais plut6t plus que moins. On continue de 
remuer aussi longtemps que possible ce magma, ou melange, qu'on 
laisse bion refroidir et qu'on onferme ensuite, ou dans un pot convc- 
nable, ou dans une bolte de fer-blanc k couverclo. Avec la masse resul- 
tant dc la preparation ci-dessus, on pent faire jusqu'^ quaranle-cin(i 
soupes, qu'on mange avec plaisir, et qui, j'aime k m'on souvenir, flrent 
not re bonheur et notre salut pendant les cinquante-<loux jours de 
tranch^e ouverte au premier si^ge de Dantzick, lorsque chacun souf- 
frait de la rarete et de I'excessive cherts des vivres. C'^tait presquo 
toujours moi qui faisais la provision et qui la mettais en oeuvre. Pour 
faire la soupe, je prenais gros comme un <euf de notre masse alimen- 
taire ; je la deiayais dans de Teau que Ton faisait bouillir au feu du 
premier bivouac, ou que nous allumions nous-m^mes; pendant cette 
operation, on coupait le pain, et quand la gametic en etait rcmplie, je 
vcrsais mon dilutum par dessus, je couvrais bien, et, en quelqucs 
minutes, cinq mangeurs, dont Todeur d'ail et d'oignons excitait de 
plus en plus I'appetit, avaient fait un bon repas, pour un repas dc 
guerre. Plus d'une fois, en Rspagne, nous avons v^cu de cette res- 
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delayer le tout dans une grande quantity d'eau, pour former 
un bouillon dans lequel on mettait du pain k tremper. 

Le Gonseil de sant6 des arm6es fut charge par le ministre 
de la guerre, de Texamen de cette soupe. On reconnut una- 
nimement qu'elle pr^sentait les caract^res d*une bonne 
soupe et qu'en raison de la facility et de la promptitude de 
sa confection, elle pouvait dtre, dans beaucoup de cas, 
d'une grande ressource k Tarmc^e. Mais quand il fut ques- 
tion de la mettre k Tessai dans les compagnies, la majeure 
partie des soldats se pronon^a contre, avant m^me d^en 
faire la d6gustation. Ceci ne doit pas 6toaner ceux qui ont 
v^cu avec le soldat ; ils savent qu'il accepte difficilement 
les innovations, m^me les plus avantageuses pour lui : les 
hommes r6unis sont extrdmement susceptibles de preven- 
tions et de pr^jug^s. 

On a propose derni^rement au ministre Carnot (1) , d'appli- 
quer au regime des troupes Tusage des soupes de legumes : 
il suffisail que la proposition laiss^t entrevoir Tesp^rance 
d'am61iorer la nourriture du soldat, pour qu'elie f()t bien 
accueillie par ce ministre. Nous fCimes charges de Texamen 

source, lorsquc nos camaradcs tombaicnt de langucur et dHnanition. 
» Les Espagnols, au milieu des champs, font une soupe presque aussi 
4'xpedilive (jue la n6trc, et qu'ils aiment beaucoup. lis ern portent avec 
43UX une grande terrine, qu'ils emplissent de pain, coup^ en feuillets 
minces. Ils saupoudrent cc pain de sel et de piment, ils le couvreni 
^'une couche de ces (^normes pois qu'iis appelient carbenssos et qu'ils 
dpportent tout cuits de chez eux ; ils arrosent le tout de leur hullo 
ranee, qu'ils pr^fth'ent k la plus douce qu'on puisse leur ofTrir, et ils 
Unissent par Teau bouillante, dont ils inondent le vase, lequel 6tant bien 
bouch^ et couvert, fait que tout y ti'empe faciiement et se gonfle par* 
faitement, ce qui plaft beaucoup aux quinze ou vingt ouvriers qui, 
tout en disant le Benedicite^ ont en I'air lour cuiller de buis ioute 
prdte & englouUr leur volumineux potage. » 

(Opuscules de midecine^ de chirurgie, d'hygiene et critiques medico- 

litt€raires publiSes dans Vlhjgie^ par le baron P. Percy, mcinbre do 

rinstitut, ancicn professeur de la Faculty de mt^decine de Paris, etc., 

et C.nJ.-B. Comet, docteur en mt^decine. A Paris, chez Dclaunay» 

. libraire. 1827. In-8 de 2% pages.) 

(1) Carnot « Torganisateur de la Victoirc » (1753-1823), ministre de la 
guerre du 2 avril au 8 octobrc 1800. En 1889, ses "restes ont 6t(3 trans- 
fer's solenneliement de Magdebourg au Pauthiion. 
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de cette question de concert avec le g^n6ral Coustard-Saint- 
Lo, membre du directoire des hdpitaux militaires, et avec 
le citoyen Blanchard, commissaire-ordonnateur de ru<)tel 
des Invalides. Ce dernier s'est charge de faire le rapport. U 
observe avec raison — ce que tout homme qui a fait la 
guerre et suivi les armies sentira facilement — qu'il est 
r^ellement impossible d'admettre ce genre d'aliment pour 
les troupes en campagne, vu la rapidity de leurs mouve- 
mentSf la multiplicity des d^tachements et Tembarras 
qu'exigerait dans les marches Tattirail de sa preparation; il 
ajoute qu'on ne pent le proposer que pour les garnisons 
s^dentaires. 

C'est aux hommes places k la l^te des grandes adminis- 
trations qu'il appartientde donnerl'impulsion; les ministres 
surtout doivent Texemple dans les 6tablissements (hospices, 
maisons de r^clusion, etc.) ot le gouvemement est oblige 
de nourrir beaucoup d*individus soumis au m^me regime. 
Le ministre de Tint^rieur, en particulier, doit ^veiller 
Tattention des pr^fets sur le bien qu'ils pourraient r^pandre 
autour d'eux par Tadoption.de ce syst^me de nutrition. 
Nous ne doutons pas qu'en f aisant un appel k la bienfaisance 
ils n'int^ressent bient6t et le patriotisme et le sentiment. 
Les premiers frais d'un ^tablissement de ce genre, dans 
chaque viile, ne seraient par considerables ; ils pourraient 
etre faits par voie de souscription et les souscripteurs 
recevraient pour le prix de leur mise, des cartes qu'ils dis- 
tribueraient aux pauvres. 

Le four k pain, qui permet k un seul ouvrier de cuire, 
dans I'espace d'une heure, Taliment principal d'un jour 
pour la nourriture de cinq cents personnes, est une de ces 
decouvertes dont on n'a pas senti suffisamment Timportance. 
Les grandes marmites k soupe deviendraient pour le moins 
aussi utiles dans toutes les maisons d*industrie ou d'6duca- 
tion; ellesy op^reraient une Economic considerable de temps, 
de bois et de main-d'ceuvre. 
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On ne calcule pas que le plus petit poUau-feu demande 
six k sept heures d*une Ebullition continue, la surveillance 
active d'un individu et une quantity de combustible d'au- 
tant plus considerable qu'on ne connaft point en France les 
moyens de TEconomiser; les chemin^es, telles qu*elles 
existent, sonl Tinstrument le plus d6vorant du calorique, et 
il en co()te souvent quatre ou cinq d^cimes de bois pour 
n'obtenir que deux ou trois litres de mauvais bouillon. 

G^est surtout dans les ateliers odil y a beaucoup d'hommes 
k nourrir, qu'il est important de preparer en grand et sous 
leurs yeux leur aliment principal. Pen^trE de cette v6rit6, le 
citoyen Delaitre s'est empress^ d'adopter les soupes de 
legumes dans son 6tablissement k r£pine, pr^s Arpajon. 
Son exemple ne manquera pas d'etre suivi par d'autres 
manufacturiers : TintEr^t personnel leur commande d'am6- 
liorer le sort des ouvriers qu'ils occupent. Formons Egale- 
ment des voeux pour que les citoyens Delessert (1), Decan- 
dolle (2) et Gilet, qui ont^tabli la distribution de ces soupes 
dans la division du Mail et dans celle des Quinze-Yingls, 
trouvent des 6mules nombreux dans notre patrie (3). 

(1) Benjamin Delessert (1773-1847) fut cr^^ baron de I'Empire pour 
avoir <^tabli, h Paris, la premiere fabrique de sucre de betterave. 

(2) Augustin Pyrame de Candollc (1778-1841) quitta Geneve pour Paris, 
apr6s la reunion de Geneve ^ la Franco et rentra, en 1816, dans sa ville 
natale, ou Ton crt^a pour lui une chaire sp6ciale d'histoire naturelle. 

(3) « Vers la iln de 1800, il existait k Paris six fourneaux 4cono- 
miques. Le premier fut <^tabli rue du Mail par Delessert; le second du 
k madame Bonaparte, 6tait situ6 rue de Miromesnil; le troisi^me dont 
le S(^nat conservateur a fait les frais, (^tait dans Tancien s^minaire 
Saint-Sulpice ; le quatri^me, en face du Panth6on; le cinqui^me dans 
la rue du Petit-Crucifix-Saint-Jacques-la-Boucherie et le sixi^mc rue de 
Ji^vres, dans Tancien couvcnt des religieuscs Saint-Thomas. Ce dernier 
a 6t6 fond^ au moyen d'un don de 1 000 francs qu'ont fait les ministres 
de I'int^rieur, de la guerre, de la police el des relations exttiricures, 
conjoin temcnt avec le citoyen B<5thune-Gharost (Armand de Bt5thune, 
due de Gharost). 

» Le Comite des Soupes «iconomiques 6tait constitud comme il suit : 
Gadet-Devaux, de la Socit^t^ d'agriculture, president; Francois (de 
NeufchSttcau), si^nateur; Parmentier, membre de I'lnstitut national; 
Tliouret, dirccteur de I'^cole de m^decine; Molard, president du Gon- 
sorv'atoire des Arts et Metiers; Lastcyrie, de la Soci6t6 d'agriculture; 
Say, membre du Tribunal; Gelin, receveur du droit d'enrogistrement, 
prt^sident du bureau de bionfaisance de la division du Mail; Rousseau, 
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Aux approches de Thiver, nous esp^rons fournir k la 
classe laborieuse de PariS) aux Halles, k la gr^ve, etc., etc., 
ces soupes dans lesquelles les pauvres trouveront plus de 
ressource et de soulagement qu'ils ne pourraient s'en pro- 
curer par eux-m6mes avec la m^me somme/ quand ils la 
poss^deraient. 

Au Comity g^n^ral de bienfaisance, stance du 25 fior6al 
de I'an VIII de la R^publique (15 mai 1800). 

Parmentier. 



membre du Corps l^gislatif; Cottart, inembre du bureau de bienfai- 
sance de la division du Mail ; Frochot, pr^fet du d^parteraent de la 
Seine; B«^n6zech, conseiller d'liltat; Richeaume, president du bureau do 
bienfaisance de la division de Brutus (des Arcis) ; Bouriat, pharmacien ; 
Delarochc, n^gociant; Delessert, n^gociant, tr^sorier; DecandoUe, do 
la Soci6W philomatique, secretaire. » (Extrait d'un rapport de De Gan- 
doUe, signal^ d'autre part. Voy. Bibliographie, n« 101}. 
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XIX. — Rapport sar la sabstltatlon de Tor^e mond6 
aa riMy avec des observations sar la sonpe anx legumes (i ). 

Le citoyen *Grignet vient d'adresser au ministre de Tint^- 
rieur un M^moire dans lequel il expose qu'ayant fait venir 
d'Ulm un ouvrier exerc^ dans la construction des moulins 
propres k d^pouiller Forge de ses enveloppes corticales, il 
est parvenu k rendre ce genre de fabrication aussi parfait 
dans les environs de Paris que sur les bords du Danube. Le 
grain ainsi priv6 de son enveloppe pent rem placer le riz et 
fournir un aliment d'autant plus 6conomique, que Tauteur 
de la proposition offre de le donner k deux decimes le demi- 
kilogramme, alors que le prix duriz, dans le commerce des 
d^tailleurs de Paris, est d'un franc. 

Avant de prendre un parti, le ministre a cru devoir con- 
suiter le Comity general de bienfaisance qui m'a charg6 
d'examiner les propositions du citoyen Grignet. 

[Le rapporteur s*6tend longuement sur les propri6t^s du riz 
et de Torge et sur les proc^d^s usit^s en Allemagne pour pre- 
parer I'orge mond6 et Torge perl6. 11 donne une description 
minutieuse des meuies employees qu'il fait suivre de ces 
observations.] 

11 n'est pas douteux que Top^ration que Ton faitsubir k 
Torge pour le monder et le perler ne puisse 6tre applicable 
aux autres semences farineuses, m^me aux Ic^gumineuses. 

On lit d'autre part dans la Feuille du Commerce du 
14prairial (3 juin 1801), qu'on vient de d^couvrir en Angle- 
lerre un proc6dd pour enlever la premiere pellicule du bliS. 
Mais je dois revendiquer cette decouverte, si c en est une» 
en faveur de la France. En effet, le citoyen Desmarets, 
membre de Tlnstitut national, a pr^sent^ autrefois k Tan- 
cienne Soci6t6 d'agriculture de Paris, une notice ainsi con- 
(?ue: Description des moulins pour perler ou monder Vorge^ 

{{) Voy. Bibliographies n* 102. 
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le froment et Vavoine. Plus r^cemment, en Tan III (1794), 
le citoyen Ovide, Tun de nos plus habiles meuniers, alors 
directeur des moulins k feu (k vapeur) de Tile des CygneSt 
annon^a aussi qu'il possMait un moyen facile de perler 
toute esp^ce de grains et de leur enlever les premieres et les 
secondes pellicules sans leur rien faire perdre de leur fonne. 
Le r^sultat de ses experiences forme letroisi^me des tableaux 
ins^r^s dans V Encydop^die mithodique k Tarticle Faring. 
Enfin le savant et vertueux Malesherbes (1) m'a assure, au 
retour de ses voyages en Helv^tie, que dans le nombre des 
machines utiles recueillies dans ses excursions philoso- 
phiquesy il comptait un modMe de moulin propre k enlever 
r^corce du sarrasin... 

J^ai fait sur la coction de Torge et du riz des experiences 
comparatives dont voici le r^sultat : 



• 



Orge mond^. inmmn. Umi. uew. HwrM. BiMlw, 

Quantite 245 

Eau omployrt> dans la cuisson 2200 

Tonips (ju Vlli» a dun^ » 

Sa pesanteur dans ccl ^tat 1 652 

Orffe concaas^e. 

QuantiW 245 

Kau cmployt^e dans la cuisson 1 710 

Touips qu'elle a dun3 » 

Sa pcsanteur dans cet 6tal 1 683 

Orge en farine. 

QuanliU' 245 

Eau employtV dans la cuisson 1 710 

Temps quVUo a durt^ » 

Sa pesanteur dans cot ^tat 1 683 

Riz entier. 

QuantiUi 245 

Eau employt^o dans la cuisson 1 710 

Temps qu'ellc a dur6 » 

Sa pcsanteur dans cet dtat 1 350 2 12 



{1) Ministre do Louis XVI (1721-1793), 



» 


8 


» 


9 


4 


8 


n 


» 


» 


» 


1 


30 


3 


6 


» 


» 


» 


8 


» 


» 


3 


8 


» 


» 


y> 


» 


» 


4^ 


3 


7 


» 


j» 


9 


8 


» 


» 


3 


8 


» 


» 


» 


» 


» 


30 


3 


7 . 


» 


» 


» 


8 


» 


» 


3 


8 


» 


» 


» 


» 


» 


45 



320 LA GHIMIE ALIMENTAIRB DANS L'(£UVRE DE PARMBNTIBR. 
Riz concuss^. immu. Uvrti. mch. Icam. ■initt. 

Quantity 245 » 8 » » 

Eau employee pour la cuisson 1 710 3 8 » » 

Temps qu'clle a dur^ » » » » 36 

Sa pesanteur dans cet ^tat 1 440 2 15 » » 

ill 2 en farine. 

Quantity 243 » 8 » » 

Eau employ<io pour la cuisson 1710 3 8 » » 

Temps qu'elle a dur6 » » » » 30 

Sa pesanteur dans cet ^tat 1 590 3 4 » » { 1 1 

Ces experiences r^p^t^es plusieurs fois, ont toujours pr^- 
sente les monies r6sullats : elles confirment robservation des 
brasseurs, qui nous apprennent que, de tous les grains quails 
traitent, il n*y en a point qui consomme plus d*eau au trem- 
poir, qui se renfle davantage et ait'une saveur plus sucr^e 
que Torge ; mais la cuisson qui s'op^re sur les grains 
«ntiers et celle qu*ils subissent, lorsqu'ils sont plus oumoins 
divis^s, n'ofTrent pas de differences assez sensibles pour s'y 
arr6ter. Je crois avoir seulement observe que les premiers 
ont une saveur plus marqu6e et donnent plus de corps k 
Taliment. 

La proposition de substituer Torge mond^ au riz, n'est 
point une innovation : dans plusieurs de nos d6petrtements 
qui confluent k i'Helv^tie, cet usage est connu et adopts 
depuis longtemps. On mange Torge mond6 crev6 et cuit ; 

(1) D'apr6s ces exp<5rienccs de Parmenticr, 
L'orge mond^ aurait pris 574 grammes d cau pour 100 grammes. 

— concassee — 587 — — — 

— en farine — 587 — — — 
Lc riz en tier — 435 — — — 

— concasse — 488 — — — 

— en farine — 549 — — — 

La farine de riz peut done relenir cinq fois et demie son poids d'eau. 
CetU; propri«^U5 n'est pas inconnue de certains boulangers ; j'ai constalt^ 
en 1890, qu'un proct^(l^ secret de panilication propose au ministere de 
la guerre pour augmenter le rendement du pain de munition consistait 
& p^trir la farine de bl<5 avec de la bouillie de riz. Avec 125 kilo- 
grammes de farine, on pouvait ainsi obtenir 181 kilogrammes de pain ^ 
au lieu de 172 kilogrammes. 
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souvent on ie prepare avec de la viande et c'est surtout de 
cette mani^re qu'il sert dans plusieurs fermes, od les 
ouvriers s'en trouvent fort bien... Quoiqu'il n'existe pas 
encore d'exp^riences assez concluantes pour ^tablir le degr6 
de nutrition du riz compart k celui de Torge mond6, il 
n'est pas douteux que ces deux grains ne se comportent k 
peu pr^s de la m6me raani^re. Dans tous les cas oti le riz est 
distribu6 aux troupes, I'orge mond6 pourrait le remplacer 
avantageusement. 11 serait possible d*en approvisionner les 
places fortes expos^es k un si^ge ou k un blocus. 11 y aurait 
toujours des avantages k pr^f^rer Temploi d'un grain indi- 
gene k une denr^e exotique souvent fort ch^re et qui con- 
tracte facilement le go(^t de poussi^re. 

Ces y^rit^s ont frapp6 le Gonseil de sant^ des armies : un 
rapport qu'il vient d'adresser au ministre de la guerre, sur 
Torge rnond^ appr^t^ sous forme de riz crev6, a d6termin6 
le ministre k en autoriser Tusage graduellement et concur- 
remment avec ce dernier grain, dans les h^pitaux militaires 
de Paris et de Franciade (Saint-Denis). 

Les mdmes mesures de prudence ont dirig^ r£cole de 
m^decine de Paris (1) consult^epar le ministre de Tint^rieur, 
sur I'usage de Torge mond^ dans les hospices de Paris. 

Gependant, en applaudissant aux avantages de Torge 
mond^, nous sommes bien ^loign^s d'en proposer Temploi 
k Tentiere exclusion du riz ; mais nous observerons que, 
quand il s'agit de grands 6tablissements, oil il se fait une 
consommation considerable de cet aliment, on ne saurait 
trop mettre k profit les ressources de r^coaomie. En ce mo- 
ment, le riz co6te 90 francs k 100 francs le quintal (48^^,950)^ 

(1) Le rapport adrt'ssi'' au ministre par Thourct. direoteur do TKcole, 
le 10 ^erininal an IX (U avril 1801) condut en cos tonnes : 

« L'Ecole de m^docine estinic (|uo, dans le eas ou le citoyen Grijj;net 
pourrait fournir I'or^e iQ^ndo ainsi (lue le gruau (ju'il prepare, a un 
prix bien inferieur a celui ou Ton Irouve ordinnirornent le riz dans le 
commerce, il serait k dt^sirer ([uo les adniinistratcurs des hospices 
civils, ainsi que ceux des Coniites de bienfaisance, s'entendissent avec 
ce citoyen pour la fourniturc qu'il deniande a faire des deux denrees 
dont il s'agit. » 

Balland. — Cbimie aliment. 21 
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et le citoyen Grignet offre son orge mond^ k 25 francs. 
Pourrait-on ^tre indiff(6rent au moyen de tarir une source, 
par laquelle s'6chappe notre numeraire pour aller enrichir 
nos ennemis ? 

Ge rapport ayant pour objet de d^velopper les avantages 
de I'orge, je crois pouvoir assurer que ce grain peut avan- 
tageusement en remplacer d'autres et en particulier Tavoine. 

[Aprfes avoir consacr6 plusieurs pages ^ Tavoine, au gruau 
d'avoine et k la bouillie d'avoine, compares aux bouillies 
de froment et d'orge^ Tauteur aborde la question des 
soupes 6conomiques.] 

La souscription ouverte en faveur des soupes ^conomiques 
a eu un succ^s tel, que, pendant Thiver pr^c^dent, on a dis* 
tribu6 cent soixante mille rations de soupe aux indigents, 
qui ont manifesto envers ce genre de secours une predilec- 
tion que les pr^jug^s et les critiques n'ont pu affaiblir. 

L*orge, la pomme de terre, les lentilles, les pois, les 
f^ves, les haricots sont la base de ces soupes. Les herbes et 
racines potag^res, tellesque la carolte, Toignon, le poireau, 
le c61eri, i'oseille, etc., doivent ^tre moins consid^r^es comme 
aliment, que comme moyen propre k relever la fadeur de 
I'orge et de la pomme de terre. II a 6t6 reconnu que cette 
derni^re, quoique couple par tranches et bouillie longtemps, 
ne se d61ayait pas entierement et reslait en morceaux assez 
volumineux. On ^vite ces inconv^nients en faisant passer la 
pomme de terre, cuite k la vapeur et pel6e, i\ travers un 
cylindre creux perc^ de trous; on obtient ainsi une p&te 
homog^ne. 

L'orgemond6 doit^treemploy^ de preference, car ildonne 
beaucoup de corps k la soupe. Pour4ui faire absorber le 
plus d'eau possible, on en ajoute d'abord une petite quan- 
tity que Ton augmente insensiblement jusqu'^ ce que le grain 
soit tr^s renfie et presente la consistance du riz tr^s epais. 
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G'est dans cet ^tat qu'on Tajoute aux autres substances pour 
preparer la soupe. 

Les pois, les f^ves, les haricots et les lentilles exigeirt 
quelques preparations r^gl^es sur 1*6 tat od se trouvent ces 
semences. S^ches et enti^res, on les laisse mac^rer dans 
i'cau froide pendant douze ou vingt-quatre heures ; on les 
retire et on les cuit h petit feu dans une suffisante quantity 
d'eaU) jusqu'^ parfaite cuisson. Une partie^ pass^e au 
cylindre creux comme les pommes de terre, est employee 
en pur^e et Tautre reste enti^re ; par ce moyen, la soupe 
acquiert plus de consistance et de saveur et le consomma- 
teur, qui aime h rencontrer sous la dent la semence 16gumi- 
neuse, est satisfait. La pur^e de lentilles doit 6tre faite dans 
un autre vase, car cette graine trop petite passerait h tra- 
vers les trous du cylindre sans 6tre ^cras^e. 

Gas legumes, convertis en farine, pen vent aussi 6tre 
employes avantageusement; mais avant de les moudre, il 
faut avoir la precaution de les faire secher au four et m6me 
de lestorr^fier. Pour ^viterles grumeaux, les farines doivent 
etre d*abord deiay^es dans une petite quantity d'eau que Ton 
augmente progressivement jusqu'^ ce que Ton ait une 
bouillie claire. Les substancee que Ton emploie dans leur 
etat de verdeur (oseille, c^leri, cerfeuil, persil, etc.) sont 
toujours lav^es et ^pluch^es avec soin. La provision^ 
pendant rete, ne doit etre faite que pour deux ou trois 
jours au plus. Pour I'hiver, on a recours aux herbes cuites 
conservees. 

Tout le monde connatt la mani^re de les preparer ; je me 
dispenserai done d*en donner le proc^de. La seule remarque 
que je ferai, c'est qu'on doit les saler et les ^picer le plus 
fortement possible, les recouvrir ensuite d'une bonne 
couche d'huile d'olive et les tenir dans un endroit sec et 
frais. Independamment de ragr^ment qu'elle donnent t la 
soupe en relevant la fadeur de I'orge et de lapomme de terre, 
les herbes cuites ont I'avantage de remplacer les legumes, 
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qu'on ne pourrait se procurer Thiver que tr^s difficilement 
et k tr6s grands frais. 

Lcs aromates, quoique peu nutritifs, ont cependant un 
r6le important dans la soupe : ilslui communiquenl uu go(il 
qui la fait savourer avec plaisir. 11 suffit d*en mettre assez 
peu, pour que le consommateur puisse k peine deviner k 
quelle substance aromatique il doit cette saveur agr^able. 
Les aromates ne doivent 6tre mis k la marmite qu'une demi- 
heure ou trois quarts d'heure avant la distribution de la 
soupe. Le sel peut y Stre ajout^ une heure avant les aromates. 

Les substances grasses qui entrent dans la composition 
des soupes 6conomiques, sont de plusieurs especes. D'apr^s 
le citoyen Bouriat, dont le zh\e pour tout ce qui est utile 
aux pauvres est sans bornes, le beurre, Thuile, le lard, le 
saindoux, les graisses d'oie, de boeuf, de moulon et de r6ti, 
peuvent ^tre indifferemment employes; cependant lorsqu'on 
est k port6e de se procurer la derniere, on doit lui donner 
la pr6Krence. Les graisses de boeuf ou de mouton fondues 
ensemble et 16g6rement torr^fiees doivent etre egale- 
ment recherchees, car elles possfedent une sapidity plus 
marquee. On les pri^pare comme il suit : on prend parties 
6gales de graisse de mouton et de graisse de boeuf, on les 
divise par morceaux et on les liqu^fie ensemble dans un vase 
de terre ou de for; on les tient sur le feu, jusqu'4 ce qu'il 
s'^l^ve un peu de fum6e et que la surface commence k noir- 
cir ; on les retire du feu et on les coule dans un vase de grfes^ 
en ayant soin d*en separer le d6p6t, pour assurer leur con- 
servation. D^s que le melange est refroidi k moiti^, on y 
ajoute un bouquet de thym et de laurier, quelques clous de 
girofle brises et un peu de poivre concasse ; il ne s'agit plus 
ensuite que d'ajoutcr cette graisse a la soupe, trois heures 
avant d'en faire la distribution. 

Les tableaux que nous allons presenter, serviront ^ prou- 
ver qu*on peut varier les soupes k Tinfini ; Torge peul 
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d*ailleurs 6tre remplac^e par des substances d'un prix inf^ 
rieur, telles que 1e mats, le sarrasin et le millet. 

Premier tableau pour 300 soupes. 

Eau ordinaire 1U0.910 

Pommes do terre 39. 160 

Orge mond^ 17.130. 

Haricots 12.730 ' 

Graisse pr^par^e 0.980 

Sel 2.450 

Oignons 0.490 

Ct^cri (los feuilles seuleinentj. . . 0.980 

Herbes cuites 1.220 

Porsil 0.092 

Poivre .' 0.031 

ft 

Thym et laurier sees (de cimque). 0.012 

Bois brul(^ pendant la cuisson ... 19 . 580 & 24 . 480 40 a 50 livres . 

Dds le veille au soir, on commence k cuire les pommes 
de terre, dans une petite marmite plac^e k c6i6 de la 
grande, qui doit contenir les soupes; une heure, au plus, 
suffit pour cette operation. Lorsqu'elle est achev^e, on met 
dans la m^me marmite les haricots, qui trempent depuis la 
veille dans un vaisseau de terre. A mesure que Teau s*6va- 
pore, on en ajoute de la nouvelle, avec la precaution de ne 
jamais les noyer, pour que la cuisson s'op^re mieux. D^s 
qu'on les juge cuits, on en passe une partie k travers le 
cylindre creux pour en former une pur^e, et on m^le le 
reste sans 6tre ^cras^, avec cette puree. 

On conserve le tout dans un vaisseau de terre ou de bois, 
et on profite de la chaleur du fourneau, pour laisser Torge 
pendant la nuit en contact avec une quantit^d eau suffisante 
pour produire le gonflement du grain. 

Pendant ces diverses cuissons, qui n*exjgcnt qu'un pen de 
surveillance, on p^le les pommes de terre et le lendemain, au 
moment de les aj outer k la soupe, on les passje au cylindre. 

G*est le matin, k six heures, qu'il faut commencer k allu- 
mer le feu sous la grande marmite, dans laquelle on a mis 
Texc^dent de Teau n^cessaire aux diverses cuissons qui ont 
en lieu. On d^laye Torge, les hjiricots et les pommes de terre ; 
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on ajoute les legumes verts coupes en pelits morceaux. 
Apres une heure d'^buUition, on met la graisse et le sel ; les 
aromates ne doivent y 6tre m^l^s qu'une demi-heure avant 
de distribuer la soupe. 

Deuxieme tableau pour 300 soupes. 

kg. gr. 

Eau 186.000 380 livres. 

Orge mond^ 29.370 60 — 

Fai'ine de haricots 5.870 12 — 

— de lentillcs 4.410 9 — 

Graisse 0.986 2 — 

Sel 2.450 5 — 

Poircaux 0.490 i — 

Oignons 0.245 1/2 — 

Garottes 0.490 1 — 

Persil 0.092 3 onces. 

Laurier ct sarriette (de ehaqiie)... 0.031 1 — 

Poivre 0.015 1/2 — 

Girofle 0.008 2 gros. 

Bois 17. 130 35 livres. 

On allume le feu k cinq heures du matin ; on fait crjsver 
Forge, en ajoutant de Teau k mesure qu'elle est absorb^e, 
ensuite on met les legumes Qoup^s, puis les farines qu'on a 
eu la precaution de delayer, dans un vase s^par^, avec de 
Feau chaude. On verse alors le tout dans la marmite avec 
le sel et la graisse ; on ajoute les aromates au temps indiqu^. 
11 y a ici une Economic de bois et de peine ; ce proc^d^ doit 
6tre employ e dans lasaison qui ne permet plus la jouissance 
des pommes de terre. 

Trolsiime tableau pour SOO soupes, 

kg. gr. 

Eau 176.220 360 livi-es. 

Farinc d'orgo 29.370 60 — 

— depois 7.340 15 — 

— de lentilles • 4.900 10 — 

Graisse , 1.470 3 — 

Sel 2.450 5 — 

Herbes cuites 1.960 4 — 

Poireaux 0.980 2 — 

Oignons 0.490 1 — 

Persil 0.123 4 onces. 

Ail 0.031 1 — 

Poivre 0.031 1 — 

Thym, laurier (dechaque)... 0.015 1/2 — 

Bois 13. 710 ii 14.690 28&30 livres. 
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II ne s'agil que de delayer, dans un vase s^par6, les 
farines avec de Teau pr^alablement chaufTi^e, on ajoute Teau 
pen k pen, jusqu'^ ce que Ton ait une bouillie assez claire, 
-que Ton passe k travers un tamis de crin peu serr6 ; on 
m^le cette bouillie ^ Teau rest^e dans la marmite avec les 
legumes qui, cette fois, y ont 6X^ mis les premiers. La soupe 
pent dtre commenc^e k neuf heures du matin et finie ^une 
heure de I'apr^s-midi. On ne donne ce proc^d^, que pour 
prouver combien il est facile de varier les soupes ainsi que 
les substances qui les constituent. La soupe une fois faite, 
doit ^tre maintenue au degr6 qui pr^c&de T^buUition. 

II convient de joindre k chaque portion une once de pain 
grille au four. Dans cet dtat, comme Ta observe le comte 
de Rumford, le pain prolonge le plaisirde manger ; rendanl 
la mastication n^cessaire, il contribue k ce que le repas 
soit plus sain : cependant les indigents pr^f^rent quelquefois 
le*pain non grille ; alors il faut le laisser s^cher. 

A midi commence la distribution ; ellc dure deux beures. 
On met dans un vase particulier une certaine quantity de 
soupe et avec une mesure de fer-blanc, on la distribue aux 
consommateurs. 

Cette distribution comprend deux classes d*individus : 
Touvrier qui voudra y participer moyennant sept centimes, 
ou le pauvre qui pr^sentera la carte qull aura rc^ue. 

Parmentieh. 
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XX. — ConBervation et falsification du vinaigre (i). 

» 
Conservation du vinaigre. — Pour conserver le vinaigi'e, 

on doit le tenir dans un lieu frais, ^ Tabri de Tair ext^rieur, 

dans des vases fort propres, bien bouch^s et ne jamais le 

laisser en vidange. 

Un autre proc^d^ consiste k faire bouillir un moment le 
vinaigre dans une marmite bien 6tam^e et ^ le mettre de 
suite en bouteilles. 11 est preferable de suivre les indications 
de Sch^dle qui consistent k remplir de vinaigre des bou- 
teilles de verre et h, placer ces bouteilles dans une chau- 
di6re pleine d'eau. Quand Teau a bouilli un quart d^heure, 
on les retire et ou les bouche. Le vinaigre se conserve ainsi 
pendant plusieurs ann6es. 

Le vinaigre employ^ aux usages ^conomiques est souvent 
faible et impropre k la conservation. Pour le convertir en un 
vinaigre fort, il suffit, d'apr^s Stahl, de Texposer k une ou 
plusieurs gel6es dans des terrines en gr^s ; on enl^ve succes- 
sivement les glagons qui s*y forment et qui ne contiennent 
que les parties les plus aqueuses. 

Falsifications du vinaigre, — Le meilleur vinaigre doit 
6tre d'une saveur acide, mais supportable, d'une transpa- 
rence 6gale k celle du vin, moins color6 que lui, conservant 
une sorte de parfum, un montant, un spiritueux, en un mot 
un gratter qui affecte agr^ablement les organes. C'est sur- 
tout en le frollant dans les mains, que ce parfum se 
d^veloppe. 

La cupidity de certains fabricants de vinaigre les porte 
souvent k employer des vins faibles ou extraits des lies. lis 
savent bien que les vinaigres retires de ces vins sont inf6- 
rieurs en quality et ils en reinvent la saveur par le moyen 
de substances ^cres, telles que la pyr^lhre, le galega et sur- 

(1} Voy. Bibliogmphie, n«» 107 et 108. 
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tout le piment ou poivre d'lnde. L*achetear qui gotlte co 
vinaigre se sent la bouche en feu et attribue a Tacidit^ c& 
t[ui n'est que rirritation violente queces substances excitent 
sur Torgane du god I. Aussi, quand on achate du vinaigre^ 
il ne faut jamais s'attacher k la saveur, parce que les indi- 
cations qu'elle fournit sont souvent illusoires. La saturation 
par la potasse est le moyen le plus st^r que Ton puisse 
employer : une once (30^',59) de bon vinaigre exige ordinai- 
rement 60 grains (3'%i87) de cet alcali(i), tandis qu'une 
once de ces vinaigres sophistiqu^s qui, par leur saveur 
br(llante, paraissent si forls, est satur^e avec 24 grains 
(l«^272).• 

Lorsque les fabricants auront employ^ Tacide sulfurique 
pour augmenter Tacidit^ de leur vinaigre, il sera facile de 
d^masquer cette fraude en got^iant le vinaigre : il agacera 
les dents et exhalera, en le brdlant sur du charbon de terre^ 
I'odeur de Tacide sulfureux. Si on le sature avec la potasse^ 
on en obtiendra par la cristallisation, au lieu d'un acetate 
de potasse, un sulfate de potasse. 

On falsifie aussi le vinaigre avec Tacide muriatique 
(chlorhydrique). Cette falsiOcation est assez difficile & recon- 
nattre au godt. On pent s'en assurer par la dissolution 
d'argent (nitrate d'argent) que Tacide muriatique pr^cipite 
en blanc. Mais il est une falsification plus difficile k recon- 
nattre, plus tolerable sans doute, puisqu'elle a I'acide propre 
du vin pour base. Eile consiste k faire bouillir du tartre- 
avec de Tacide sulfurique : ce dernier acide s*unit avec 
Talcali et en s^pare Tacide du vin. On obtient par ce moyen 
une liqueur tr^s acide, dont quelques gouttes suffisent pour 
bonifier une certaine quantity de mauvais vinaigre. C'est 
avec cette liqueur m^l6e k Teau, que Ton fortifie le verjus^ 
le jus de citron, etc. 

(1) II s*agit du carbonate dc potasse cristallise. Les proportions indi- 
(|u^es par Pamicntier correspondent a un vinaigre qui conUendrait 
7,2 p. 100 d'acide ac^tique cristalli sable. G'est la nioyonne accept^e de 
nos jours pour les bons vinaigres de vin. 
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II y a encore une foule de sophistications employees 
pour procurer au vinaigre une saveur 4cre et br£ilanie; 
mais 11 convient de n'en point parler, dans la crainte de les 
^pprendre k ceux qui les ignoreraient, et parce quHl n*est 
pas facile d'offrir des pierres de touche pour d^celer ces 
fraudes. 
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XXI« — Snr la composition ot Tusage du chocolat (1). 

C'est avec le cacao que les Mexicains pr^paraient de 
temps immemorial le chocolat, leur boisson favorite : elle 
coDsistait ea cacao grille et broy^, qu'ils d^layaient dans 
I'eau, klaquelle lis ajoutaient de lafarine de mans, pour lui 
donner de la consistance et du piment pour Tassaisonner... 
Les Espagnols partag^rent I'enthousiasme des Mexicains 
pour le chocolat et cach^rent soigneusement sa preparation. 
Ce n*est que longtemps apr^s, que les autres nations par- 
vinrent k fabriquer le chocolat avec du cacao et du sucre 
aromatise k la vanille. . . 

Baum6 (2), dans ses J^Umenta de pharmacie et Demachy 
dans VArt du distillateur oni devoil6 une pai-tie des abus 
qui se commettent dans le debit du chocolal. Je m'estimerai 
heureux si, en ajoutant quelques observations k celles que 
ces chimistes ont dej^ publi^es, je parviens k lui conserver 
la juste reputation qu*il merite et qu'il n'a perdue dans 
I'opinion de quelques particuliers que par les vices de sa 
preparation ou I'addition de matieres etrang^res k sa com- 
position. 

J*ai examine des chocolats provenant de plusieurs fabri- 
cants ; j'en ai trouvede parfaitement prepares ; j*en ai trouve 
aussi qui contenaient les uns de la farine de froment, les 
autres des farines de lentilles, de pois et de feves, eniin de 
la fecule de pomme de terre. II y a encore d'autres fraudes 

r 

plus nuisibles que j'ai reconnues : quelques fabricante se 
procurent k vil prix les residus de la p^te de cacao, d'od le 



(1) Voy. Bibliographie, n" 37 el 116. 

(2) Ne k Senlis en 1728, mort k Paris, en 1804 ; membre de I'Acad^mie 
des sciences (1752); a public de nombreuz travaux de chimie et do 
pharmau;ie. Les Aliments de pharmacie^ ont eu huit Mitions ; ils con- 
tiennent toutes les operations de la pharmacie avec de nombreuses 
recettes sur les medicaments alors en usage, snr les eaux de sentcur, 
les liqueurs de table, etc. 
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beurre a 616 enlev6 et le remplacent par des huiles ou par 
des graisses animales; d'autres y ajoutent des amandes 
grill^es, de la gomme adragante, de la gomme arabique ; 
enfin, il y en a qui s'approvisionnent des cacaos kcres^ 
amers et nouvellement r6colt6s parce que ces qualit6s,qu'on 
a tou jours k bon compte, sont en 6tat de supporter une 
plus grande quantity de sucre, ce qui diminue d'aulant le 
prix du chocolat... 

Le bon chocolat ne doit presenter dans sa cassure rien de 
graveleux. En le got^tant, 11 doit se fondre dans la bouche 
et en se fondant, y laisser une esp^ce de frafcheur ; ne con- 
tracter enfin, quand on le convertit en boisson, dans Teau 
ou dans le lait, qu'une mediocre consistance. Toutes les fois 
qu'un chocolat r^pand dans la bouche un go6t p^teux; 
qu'en le pr^parant, la liqueur exhale au premier bouillon, 
une odeur de coUe et qu'apres son entier refroidissement, 
elle se convertit en une esp^ce de gel6e, on doit 6tre assure 
que le chocolat contient une mati^re farineuse d'autant plus 
abondante, que les efTets 6nonc6s seront plus marques; s'il 
depose au fond de la lasse de petits corps solides, un sedi- 
ment terreux ou graveleux, c'est une preuve qu'il a 6t6 mal 
mond6 et qu*on y a employ^ de la cassonnade commune au 
lieu de sucre. L'odeur de fromage d6c61e la presence de 
graisses animales et la rancidity, celle des semences 6mul- 
sives; enfin le go At amor, marine ou de moisi annonce que 
le cacao 6tait trop vert, trop grille ou avari6. 
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XXII. -— Sar la clarification des liqueurs et des Tins (1). 

Parmi les substances employees k la clarification des 
liqueurs, Talbumine occupe le premier rang, puis viennent 
le s^rum du sang, la coUe forte, la colle de poisson, le lait... 

On connait les effets du sang dans les raffineries de sucre. 
La brasserie se sert ^galementdu s^rum, lorsqu'il est bien 
s^par^ du caillot ; mais les brasseurs se gardent d'en con- 
venir. lis emploient g^n6ralement la colle de poisson ou la 
colle de Flandre, toujours k un prix inf^rieur. Baunach, 
pharmacien en chef des h6pitaux militaires, a remarqu6 
que dans les plus c^l^bres brasseries d'Allemagne, on utili- 
saitles pieds de bceuf ou de veau apr^s leur avoir fait subir 
une longue decoction. 

Le moyen qui m'ale mieux r^ussipour obtenir des liqueurs 
de table tr6s limpides consiste k dissoudre le sucre blanc 
dans Teau froide, k m^ler cette solution avec Talcool et k 
Tagiter vivement avec quelques blancs d'oeufs. Trois ou 
quatre jours suffisent ordinairement pour que la depuration 
du liquide soit bien faite ; le sediment qui se forme est con- 
siderable et la liqueur passe facilement k travers les filtres. 
Dans cette operation j'ai souvent substitute k I'albumine^ la 
colle de poisson, de m^me que le lait et la cr^me ; mais la 
clarification des liqueurs est plus longue etelle n'est jamais 
aussi compile qu'avec le blanc d'ceuf ; leur consistance est 
huileuse et elles ne passent que difficilement k travers le 
papier k filtrer. 

Le lait chaud et la cr^me, le premier surtout, pr^sentent 
l*inconvenient grave de laisser dans la liqueur une certaine 
quantity de serum, qui en alt^re la saveur delicate. 

Le sable lave est, comme nous I'avons d6j^ observe, une 

(I) Voy. Bibliographie, no» 104 et 121. 
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subsianco tr6s propre k la clarification ; il est en m^me 
temps tr^s ^conomique. Le charbon en poudre et bien Iav6 
aaussi cet avantage... 

D*apr&s les experiences que j'ai faites, les vins blaocs 
clarifies avec la colle de poisson sont plus transparents et 
gardent plus longtemps leur limpidity que les mdmes vins 
clarifies avec les blancs d'oeufs. La colle de poisson peut 
egalement clarifier toutes sortes de vins rouges, remplacer 
par consequent Tenorme quantite d'oeufs que consomme 
cette operation domestique et rendre k la masse alimentaire 
du peuple une ressource precieuse que rien ne suppiee. 
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XXIII. — Rapport sur les eanx-de-vie destinies 

anx tronpes (1). 

La majeure partie des eaux-de-vie que Ton rencontre 
maintenaat dans le commerce^ ne sont que des melanges 
d'alcool et d*eau. Ces melanges s'op^rent plus promptement 
en 6t6 qu'en hiver et pendant cette derni^re saison il con- 
vient d*avoir la precaution de chauffer Teau entre 25^ et 
38*>(31o2oet37«50C.). 

La quality de Teau k employer n'est pas une chose aussi 
indiff^rente qu'on le croit commun^ment. L'exp^rience a 
prouv^ que I'eaude puits quand ellen'aurait d^autresd^fauts 
que d*6tre plus s^l^niteuse que I'eau de riyi^re, m^rite la 
preference, parce qu'elle a la propriety d*imprimer plus 
promptement et plus efficacement au melange une limpidite 
qui platt au consommateur. 

Combien de fois n'est-il pas arrive que des eaux-de-vie 
qui, k Texception de la transparence, possedaient toutes les 
conditions requises, ont ete proscrites dans les armees k 
cause de la mauvaise qualite de Teau employee. Que faire 
dans ce cas? Jeter une poignee de sable lave qui entratnera 
avec lui tout ce qui trouble le liquide. 

Une autre operation qu'il faut toierer, parce que ce sont 
les prejuges et le go(lt des consommateurs qui la deter- 
minent, consiste k restituer k Teau-de-vie une partie de la 
couleur ambree qu'elle a contractee pendant son sejour dans 
les tonneaux et dont Tidentite s'est necessairement affaiblie 
par le melange avec Teau. On pent se servir, dans ce but, 
de Sucre en partie decompose par la chaleur, c*est-k-dire 
carbonise (caramel). Cette matiere, tout en colorant sans 
danger les eaux-de-vie, leur donneune sorte de moetleux qui 
caracterise les vieilles eaux-de-vie. 

Ce n*est pas ici le lieu d*examiner si on pent etablir une 

{[) Voy. Bibliographies n* 131. 
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comparaison entre les eaux-de-vie naturelles et les eaux-de- 
vie factices ; il nous suffit de savoir qu*elles ne diffi^Fent pas 
essentiellement dans leurs effets. 

L'exp^rience de plusieurs, si^cles prouve que I'alcooU 
d^Iay^ dans une quantity suffisante d'eau, produit un effet 
tonique et. restaurant et qu'on peut sans inconvenient 
Tadmettre pour Tusage des troupes. Comme les alcools exp6- 
<li6s de nos brtileries n'ont pas tons le m6me degr^ de spi- 
rituosit6, qu'on ne peut rigoureusement se procurer d'une 
extr^mitd k Tautre de la France, la m^me quantity d'eau-de- 
vie, que c*est absolument le degr^ qu*on lui donne qui en 
rend Tusage dangereux ou bienfaisant, je pense qu*il serait 
de la sagesse du ministre directeur de Tadministration de la 
guerre, d'adopter un pese-liqueur k Tusage des troupes, gra- 
du6 suivant la force de I'eau-de-vie, c'est-d-dire k 18** et 20<», 
€artier (46*»ii SS"" k I'alcoom^tre de Gay-Lussac) au plus a la 
temperature de 10° (12**, 5 C.) et de mettre ceux qui sont 
charges de recevoir les eaux-de-vie, k portce de juger par 
€ux-m6mes si elles sont au titre convenable (1). 

L'alcoometre de Cartier tel qu'il existe aujourd*hui peut 
^tre gradu6 exclusivement pour le service des armies et 
devenir pour les officiers sup^rieurs et les commissaires 
des guerres, I'^talon pour fixer le degr^ en force des eaux- 
de-vie. 

(1) Los caux-dc-vio, jouaient, a cottc epoquc, un grand rOle dans 
Tali mentation des troupes. « D(5nu(5s de tout, vous avcz suppl<>e k tout. 
Vous avez K^j^nt^ des batailles sans canons, ])asst^s des rivieres sans 
ponts, fait des niarelies foreees sans souliers, i)ivouaque sans eaux-de- 
vie et souvent sans ])ain... » (Proclamation dc Bonaparte k I'arnn^e 
<ritalie apres les batailles de Montenotte el deMillesimo, en avril 1796.) 

Aujourd'luii, les eaux-<le-vie dcstintH^s h, rarmt^e doivent marquer 47® 
a ralcoom(''(re centesimal el b. la temperature de iSo C. 
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XXIV. — Moyens de conserver lea TiandeB (i). 

Viandes salves, — Le sel doit Atre employ^ en certaine 
proportion, car k petite dose il devient plut6t Tinstrument 
de leur alteration que de leur conservation. Gomme je I'ai 
propose, il y a plus de vingt-cinq ans (2), au d^partement 
de la marine, les viandes doivent etre desoss^es, parce que 
les OS ne prennent pas le sel et que les chairs qui les 
recouvrenl immediatement sont celles qui se g&tent avec le 
plus de facility. 

Viande confite. — On emploie I'huile, Taxonge, le beurre 
et la graisse. 

Viande marinie, — »0n a recours k la maceration dans le 
vinaigre, Tacide chlorhydrique tr6s etendu, le lait cailie 
(Voy. p. 299), Talcool ou Teau-de-vie. De la viande laiss^e 
pendant neuf mois dans Talcool k treize degr^s (48'' cente- 
simaux) a fourni au bout de ce temps un excellent bouillon. 

Viande boucanee. — Les soldats, auxquels on distribue 
quelquefois de la viande pour neuf ou dix jours, sont dans 
i'usage de lui faire eprouver une leg^re dessication pr^alable 
au feu et k la fum^e ; ils parviennent par ce moyen k la man- 
ger le dixieme jour sinon aussi delicate, au moins aussi 
saine que quand elle est nouvelle. Les viandes prealablement 
saiees avant d'etre fumees (boeuf d*Hambourg, lard, petit- 
sale, jambons, harengs-saurs) sont d'une longue conserva- 
tion. 



(i) Voy. Bibliographie, n« 145. 

Avant h's ingenieux proct^d^s imagines par Francois Apport pour 
c'onsorver les substances alinientaires dans les boftes en fer-blanc {Art 
de conaerver les substances animales et vegetates. Paris, 1831), on se 
(.'ontcntait des moyens prticonist^s par Parmcntier. 

12) Ges propositions de Parmcntier sont done bicn antt^ricures au 
Mt^inoirc de 1793 sur les salaisons (Voy. Bibliographie, n» 73). 

Balland. — Chimie aliment. 22 



338 LA CHIMIE ALIMENTAIRE DANS L (EUVRE DE PARMENTIER. 

Viande dess4chee, — La dessication est un des plus puis- 
sants moyens de conservation des viandes. Elle est plus effi- 
cace, quand on Tapplique k la viande sal^e. 

II y a une trentaine d'ann^es, M. Gasalet, professeur t 
Bordeaux, a pr^sent^ un procMe pour conserver le boeuf et 
le mouton pendant cinq k six ans. II consiste 4 mettre la 
viande crue d^soss^e 4 T^tuve et k la vernir ensuitc, soit 
avec de la gomme, soit avec de la colle de poisson ou de la 
gelatine (1). Cette viande renfl^e dans Teau etpr^par^e avait 
autant de saveur (jue la m6me viande fratche. 

Viande refroidie et congel^e. — On pent conserver la 
viande dans un endroit od il ne rdgne que 10 4 i2» de cha- 
leur (120,5 k 16^ C), mais on doit s*abstenir de la porter & la 
cave, od elle contracte toujours un gotit d6sagr6able. 

Expos6e k une temperature au-dessous de zero, la viande 
reste dans T^tat de fraicheur qu'elle avait k Tinstant od le 
froid I'a surprise : lorsqu'il s*agit d'en faire iisage, il faut la 
soumeltre au d^gel insensiblement, afin qu'elle perde moins 
de sa saveur naturelle. 

Viande alieWe. — C*est en vain qu*on se fiatte de r6ta- 
blir la viande qui a 6prouv6 un commencement d'alt^ration, 
en la lavant avec Teau satjir^e d'acide carbonique ou en la 
faisant bouillir avec un morceau de charbon; elle ne 
reprend jamais la couleur, la saveur et la consistance d'une 
viande fraiche. 



(1) De nombrcux brevets ont ete pris de nos jours, sans succos 
<raillours, pour consen'er Ics viandes a Taide d'enduits prot«ct€Ui*s 
(parafllne, silicate de potasse, etc.). 
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XXV. — strops et conserves de raisin (1). 

Son Excellence le ministre de rint^rieur (le comte de 
Champmol) a fait appel aux chimistes, pour les inviter h se 
livrer k la recherche des moyens de supplier le sucre dans 
les principaux usages de T^conomie domestique... Mapre^ 
mi^re Instruction, r6dig6e en 1808, n'^tait qu*une esp^ce de 
manuel populaire. Les leitres qui m*ont 6i& adress^es de 
toiite part, pour avoir plus de renseignements m ont forc^, 
dans Tedition de 1809, d*entrer- dans certains details et 
d'exc^der, malgr^ moi, les homes d*une simple instruction.. . 
Je qualifie Tedition de 18i0, d^di^e aux m6nag^res des can- 
tons vignobles, du nom de Traits, qui convient mieux au 
genre de mon ouvragc. 



Lorsque toute Tattention publique se porte vers les 
moyens de diminuer la consommation des denr^es colo- 
niales, maintenant entre les mains de nos ^ternels ennemis, 
j'ai pens6 que Tint^r^t de la patrie et celui de Thumanite 
me faisaient un devoir de communiquer sommairement les 
experiences et les observations que j'ai faites pour atteindre 
ce but d'utilite nationale... 

Dans son Systime de chimie, Thomson (2) assure que ce 
fut le due de Bouillon qui retira le premier le sucre du rai- 
sin, mais on ne saurait contester k M. Proust (3) tons les 



(t) Voy. Bibliographies n" 137, 148 et 154. 

(2) Thomson, Cbiniistc anglais, mort en 1852, k soixantc-dix-neuf ans. 

(3) Mort en 1826, h. soixante-douze ans. 

« Ardent eomnie I'^tait Parraentier pourl'utilit^ publique, on concoit 
qu'il dut. prendre beaueoup de part aux efforts occasionn^s par la dcr- 
niere guerre pour supplier aux denr^es exotiques : e'est lui, en effet, 
qui a le plus perfectionn^ et pr^conisd le sirop de raisin, cette prepa- 
ration qui a pu faire toumer en ridicule ceux qui voulaient enti^rement 
Tassimiler au sucre, mais qui n'en a pas moins n^duit la consommation 
du Sucre de bien des milliers de quintaux; qui n'en a pas moins facility 



340 LA GHIMIB ALIMENTAIRB DANS L'(£UVRE DE PARMENTIER. 

droits qu*il a acquis t cette d^couverte. Quoique uous 
soyons d'avis difle rents, je me flalte que nous avons une 
pens^e commune, celle de supplier le sucre exotique par le 
Sucre de raisin et de prouver que la France pent se suffire 
k elle-m6mc... Nul pays en Europe n'offre une aussi grande 
quantity de vignobles que la France ; nos caves sout pleines, 
la r^colte prochaine semble promettre autant de richesses 
que les pr^c6dentes. Ce ne sera done nullement pr^judicier 
aux int^r^ls du vigneron, que de Tinviter k distraire une por- 
tion de sa vendange» pour la faire servir de supplement au 
Sucre ordinaire. 



a nos h^pitaux dos t'*parf?ni*s ininionses donl los pauvres ont proliW; 
qui n'en a pas muins donne uno nou voile valcur a nos vi^nes. a uno 
i^oque oil (h'ja la f<uriTo et los inip6ts les faisaient arracher on plu- 
sieurs on<li*oits ot qui, enlin, n'en restera pas moins utile et rccherchi^e 
pour beaucoup d'aliiuents, m<iiue s'il ari'ive jamais que ic sucre retoinbe 
a son ancien prix. » (Cuvier.) 

« Parinenlier proclauie en tous lieux rexcellencc du sirop dc raisin, 
plus sucrant dans cette forme (pra VHai concret. II renouvelle sos 
instructions; il les propaj?e])artoul; ses cimseils, ses soins, son influence 
cc«5ent des etablisseinents pour la fabrication en ^rand de ces sirops: 
U en introduit Tusa^e dans I'economie domestiiiue sous les formes les 
plus varices et les plus agreabK's: il interesse le j^ouvernenient i ces 
entroprises patrioli(pies : le dirai-je? Porlant lui-meme ce sirop, il en 
fx3ursuit les grands et les minislres; il savanee jusqu'au ])ied du fr6ne. 
le Sucre du pauvre a la main, et obtient d'un ^rand monanjue la faveur 
iKi le faire approuver (Voy. le Monileur, en 1810 et les autres journaux 
d*i cette i^po(|ue). Tanlot, il deeerne des recompenses, tantol, il offrc la 
douce amorce de la renommee, en publiant le nom. la louan^e de tous 
ceux qui concourent k fabriquer, employer, propaj;er les produits de 
la vignc. Quoique septuagenaire. la vieillesse ne ralentit pas son 
ardeur, il semble revivre dans des travaux ou il se eomplait. 11 eom- 
municpie sun enthousiasmo a tout ce qui Tenvironm*; les journaux en 
retentissent par ses soins, la presse multiplie les details des proc<>d*}s 
de f{ibricalion de ce sirop et, jusquc dans ces derniers jours, dans 
les douloureuses angoisses dc la mort, nous Tavons vu entretenir ses 
pensties de nouvelles applications de ce liquide sucrant aux usages dc 
la vie. Combien n'a-t-il [msapport(5 de consolations h, Tindigcnt infirme? 
Conibien n'a-t-il pas diminu(^ I'exportation du nunu^raire pour Tachat- 
du sucre? Combien n'a-t-il pas crt^e de moyens de perfectionner les 
▼ins acerbes du nord de la France par cette lUonnante perseverance? » 
(Virey) 
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II n'est aucun d<5partemeiit oti la preparation du sirop de 
raisin ait 6i6 aussi g^n^rale que dans celui du Gers. On 
pent ^valuer k deux mille quintaux, la quantity fabriqu^e et 
il est revenu k 50 centimes le kilogramme. II serait k 
souhaiter quHl y e&t dans le midi de la France une fabrique 
de sirops par d^partement. Plusieurs grands dignitaires de 
Tempire, propri^taires dans le midi, m'ont communique le 
projet qu'ils ont de fonder des fabriques de sirops de raisin. 
Je n'ai pu qu'y applaudir et les inviter II donner ce grand 
exemple dans leur voisinage ; ils en ont regu la le^on de 
I'empereur qui, en ordonnant que ce sirop pardl sur sa 
table, a plus fait en un instant pour le succes et la propaga- 
tion de cette nouvelle ressource nationale, que mon zdle et 
mes Merits pendant quatre ann^es... 

Les avantages qu'il y aurait II etablir pour le compte de 
Tadministration des h^pitaux militaires une fabrique de 
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sirop de raisia dans la commune d'Acqui, onl 6t^ pr^sent^s 
k Son Excellence le ministre directeur de Tadministration 
de la guerre par M. Astier(i), pharmaci en-major de llidpi- 
tal militaire d*Alexandrie, pr^s Turin, et Ton ne saurait les 
mettre en doute. Une seconde fabrique serait sup6rieurement 
plac^e & Toulouse et il serait d d^sirer que la direction en 
fAt confine & M. S^ruUas (2), actuellement pharmacien-major 
k Montcalier. Ces deux fabriques, entretenues aux frais de 
I'administration de la guerre, r^uniraientle double avantage 
d*approYisionner k tr^s bas prix les h6pitaux militaires, 
d'une denr^e de premier besoin et d*^tablir une concurrence 
utile ^rint^r^t public entre les particuliersqui se proposent 
d'ouvrir des ateliers de ce genre (3). 

L*art de concentrer le motki k Taide du calorique et de 
I'ajouter, ainsi concentre, k la cuve en fermentation, a 6t^ 
pratiqu6 de temps immemorial. Les anciens n'avaient pas 
seulement en vue de se procurer, par ce moyen, un sucre 
capable de servir de condiment k leurs fruits et II leurs 
liqueurs ; ils se proposaient encore d^am6liorer la quality 
des vins, d*adouctr la verdeur et r&pretd des uns et de 

^1) Astier, pharmacien principal, nd k Montdauphin en 1771, mort en 
1835. A public de trds curicuses observations ou il attribue k des ant- 
malciUes microscopiques, k des ferments organises, les causes des 
fermentations et I'origine des maladies ^pidt^miques. « Astier, dit 
Schutzenberger, ne doutait pas, en 1813, que le ferment rcconnu d'es- 
sence animale par Fabroni. en 1787, ne fut en vie et ne se nourrit aux 
d^pens du sucre. G'est ainsi, ditril, qu'on explique que toutes les causes 
qui tuent les animaux ou emp^chent leur diJveloppement doivent s'op- 
poser a la fermentation. » 

Dans d'auti*es publications, Astier <^tablit les propri^t^s antifennen- 
tescibles du camphrc, de Tail, des acidos, de la fum^e, de la suie el 
surtout des sels de mercure. II a, le premier, propose d'appliquer le 
sublim<^ corrosif k la conservation du bois de construction. 

(2) Sf^rullas, tab k Poncin {.\in) en 1774, mort a Paris, du cholera, en 
1832; pharmacien principal, membrc de TAcad^mie des sciences, pro- 
fesseur de chimie au Yal-de-Gr&ce et au Museum. On lui doit des 
etudes sur les alliages des m^taux alcalins avec Tarsenic, ranliraoine, 
le bismuth, retain, le mercure, etc. II a d^couvert Tiodoforme (1822|, 
riodurc de cyanog^ne, le bromure d'^thyle, etc. 

(3) Ces deux fabriques ont t*W organis«'»es, plus tard, comme le 
demandait Parmentier. 
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donner aux autres plus de force et de bonl6. Virgile {G^ot^ 
giques, livre I) mentionne ce moyen, qui s'cst conserve 
dans quelques cantons vignobles, et Pline {Hist,, livre XIV) 
assure que les Romains poussaient T^vaporation du moiii 
jusqu'& la moiti^, aux deux tiers, quelquefois m^me aux 
trois quarts de son volume, avec Tintention d'obtenir des 
vins tenement riches en spirituosit6, qu'il 6tait impossible 
de lesboire m6me apres la quatri^me ann^e. 

La concentration du moAt et son addition k la cuve dans 
les petits vignobles ne suppliant sou vent que tr^s imparfaite- 
ment la matiere sucr^e, on crut que le meilleur moyen de 
r^parer les torts de la vendange, consistait k aj outer du 
Sucre de canne au mot^t. Juncker (i), et plus tard Pr^fon- 
taine, ont propose ce moyen, qui fut pr^conis^ par 
Macquer (2) en 1779 (3). Bient6t tous les chimistes Tadop- 
terent; j'ai moi-m^me 6t^ partisan de cette m^thode, mais 
en y r^fl^chissant, je crois qu'il convient d'en restreindre 

Tusage aux vignobles du nord G'est k la conserve du 

raisin du midi qu'il faut avoir recours dans tous les cas, od 
Taddition de la matiere sucr^e k la cuve en fermentation 
est jug^e indispensable. Rien n'est comparable k cette 
substance. J'apprends que quelques vignerons d*ArgenteuiI 
ont obtenu par ce moyen, un succ^s tel que leurs vins de 1809 
ne diffi^.rent pas en quality de ceux des bonnes ann^es. 

Les raisins sees devraient op^rer plus efGcacement que le 
modt, mais il est impossible de parvenir k d^guiser assez le 
vin des raisins sees et les vins cuits en g^n^ral, pour que Ton 
puisse s'y m^prendre et leur trouver la saveur et le bouquet 
des raisins frais. 

Le point principal n'est pas de faire des vins de premiere 
quality avec des raisins m^diocres ; il s'agit seulement de 



(1) Mort onlTiiOi qualiv-vingU ans. 

(2) MernhiT dc rAcadeinio des •^cioncos (1718-178i). 

(3) Puis par Chaptal qui lui a laisse son noni (chaptalisage ou chap^ 
lalisalion des vins). 
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donner k des vins plats, naturellement f aibles et lagers, de 
courte dur6e, qui ne peuvent se transporter loin du vignoble, 
ni se garder d'une yendange k Tautre, de la force et du corps 
pour circuler. Mais jamais la meilleure conserve de raisin 
du midi, misedans la cuve des excellents vignobles n'am6- 
liorera leurs vins; elle pr^judicierait plutdt k leur quality. 
En vain on se flatterait de r^ussir : ce n'est qu'au moyen 
d'un raisin frais, d^un mo6t yierge, d'une cuve sans me- 
lange, qu'il est possible d'obtenir un vin sec et parfait. 

La YigVie est le supplement de la canne k sucre ; aucun 
vegetal, quelle que soit sa f^condit^, ne saurait soutenir la 
comparaison avec cet arbrisseau sarmenteux, dont le fruit 
nous fournit d'excellents sirops, les meilleurs vins, les 
eaux-de-vie les plus d^licalos et les vinaigres les plus esti- 
m6s. 



* 



Le sol qui convient k la vigne, n'^tant propre ni k la cul- 
ture des grains, ni k celle des prairies, on doit s*empresser 
de le couvrir de cet arbrisseau dans les cantons qui lui sont 
le plus favorables. 



* 



II existe beaucoup de terrains au midi qui, ne rapportant 
pas en grains la semence qu'on y a jet^e, deviendraient plus 
utiles, s'ils 6taient plant^s en vigne. 



* 



Dans nos meilleurs pays vignobles, il y a des vari^t^s de 
raisins tellement ricbes en mati^re sucr6e, qu'il ne faut 
pas b^siter de les employer k la chaudi^re plut6t qu'^ la 
cuve. 
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* 



Les raisins blancs doivent 6tre pr^f(§r^s aux noirs, parce 
qu'ils sont moins charges d'extractif, plus commun^ment 
pr^coces et f^conds et foumissent des sirops moins color^s. 






La maturity du raisin est T^poque oCi la presque totality 
du Sucre est form^e ; il faut le cueillir apr^s le lever da 
soleil^ quand il est un peufan6; pr^Mrer les grappes qui ont 
miiri k la base des sarments et dont les grains sont peu 
serr^s. 



* 



On pent acc^l^rer, au midi, la maturity du raisin en d^- 
pouillant la vigne des pampres qui interceptent les rayons 
du soleil, en laissant les grappes sojourner au cep jusqu'a- 
prte le temps des vendanges, et, au nord, en les rentrant k 
la'maison et en les 6tendant sur la. paille. On augmente 
par Ul le sucre du raisin, on lui fait perdre son humidity 
surabondante et on diminue les frais d'^vaporation de son 
mo(^t. 



* 
* * 



Apr^s avoir sdpar6 avec soin de la grappe les grains verts 
et les grains g&t^s, on doit se borner II ne retirer que la 
moiti6 de ce que le raisin contient de jus, afin de n'avoir 
que le moilt vierge, la mire-gouite^ qui appartient k la por- 
tion la plus mAre du fruit. 



* 



L'^grappage et le foulage, bons pour la preparation de 
certains vins, sont inutiies et m^me dangereux pour la pr^* 
paration des sirops. C'est le premier sue, provenant des rai- 
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sins les plus mdrs, qui coule naturellement par Teffet de la 
plus I6g6re pression, qu'on doit reserver pour ce genre de 
fabrication. 

Le mo6t restant du marc, apr^s une faible expression, 
contient plus d'extrait que de sucre ; soumis k la fermenta- 
tion, il pent foumir ou des vins communs ou une piquette 
plus ou moins forte et, par I'ac^tiOcation, un bon vinaigre. 






Le mutisme est le moyen connu et pratique de temps 
immemorial, dans plusieurs de nos d^partements, pour ga- 
rantir le motit, au sortir du pressoir, de la fermentation. 
Ge moyen conservatoire, inutile k la m6nag6re, est d'ime 
necessity indispensable pour le fabricant, c'est-k-dire pour 
le travail en grand. 






Ce serait un grand pas de fait vers la perfection des 
sirops, si Ton venait k bout de concentrer le mo6t aux trois 
quarts de son volume^ sans feu, par I'^vaporation spontan^e 
k I'air, au moyen des b&timents de graduation employes 
pour leseaux salines ou par la congelation. 



• 



La saturation du mo&t pent s^ex^cuter k diverses temp^* 
ratures, mais il est preferable d*operer k chaud k une tem- 
perature n'excedant pas soixante degres (75® C). 



* 



Le mode de saturation par les cendres est defectueux ; on 
doit employer la craie ou le marbre blanc ; ce dernier a 
I'avantage sur la craie, de se separer instantanement du 
moAt. 
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* 



La proportion des d^sacidiOants varie infiniment; il eh 
faul plu8 au nord qu'au midi. Pour cent pintes (93 litres) 
de motLt, c*est environ six onces (183 grammes) de craie et 
deux livres de marbre ; on ne doit ajouter Tun ou Tautre, 
que quand la liqueur est sur le point de bouillir et aprds en 
avoir enlev^ toutes les 6cumes. Un exc^dent de craie ou de 
marbre ne saurait nuire k la quality du sirop, car il resterait 
sur le filtre avec les 6cumes. 



* 



Parmi les clarifiants recommand6s, il n'y a que les blancs 
d'o5ufs battus avec un peu d'eau, qu'on.puisse employer 
avec security ; trois suffisent pour vingt-cinq livres de moOt. 

Quand les oeufs sont trop chers, il faut les remplacer par 
la s^rosit^ du sang de boeuf ou de mouton ; c*est un kilo- 
gramme par quintal (100 livres ou50 kilogrammes). 

Les autres clarifiants qui ont 6i^ essay^s ne sauraient 
^tre admis, parce qu'ils r6agissent sur les principes du 
sirop de raisin et changent sa quality. Tout sirop trouble^ 
par une cause quelconque, n'est admissible pour aucun 
service. 



* 



Le mot!it, parfaitement satur^ et clarifie, laisse toujours 
pr^cipiter, Si mesure qu'il se rapproche de T^tatde sirop, une 
matidre salino-terreuse, qui n'est autre chose que des tar- 
trates ou malates calcaires, de nul effet dans T^conomie et 
que Ton pent faciiement s^parer par d^cantation. 



* 



Les sirops du modt, d^sacidifi^ ou non, perdent, dans le 
mois qui suit leur preparation, la fluidity et la transparence 
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quUls avaient au sortir de la chaudi^re. Get effet est d'au- 
tant plus marque, que le sirop a plus de cuisson. 

Dans cet ^tat, le sirop n'en est pas moins propre k tous 
les usages; il reprend au premier bouillon sa fluidity et sa 
transparence. 



* 



L'attention tant recommand^e de manager le feu et d'^vi- 
ter que le mo6t n'atteigne le degr^ de T^bullition, est une 
precaution absolument inutile, contraire m^me k la quality 
du sirop; c'est k la rapidity de T^vaporation qu'il doittoutes 
ses qualit^s; la simple chaleur du bain-marie lui est extr^- 
mement pr^judiciable. 



* 



La preparation du sirop doux exige le concours de cinq 
operations principales, savoir : i** la saturation du motXt; 
S** la clarification; 3* la cuisson brusquie: 4° le refroidis- 
sement prompt ; 5^ la ddcantation. 

La premiere operation consiste k chauffer le mo6t dans 
des chaudi^res peu profondes, k larges surfaces et plac^es 
surdes fourneaux, qui ne re^oivent Taction du caloriqueque 
sous leurs parties inferieures ; k enlever les ^cumes lors- 
qu'on approche de Tebullition ; k y ajouter, k diff^rentes 
reprises, les acidifiants; k agiter chaque fois la liqueur 
retiree du feu et k la laisser d^poser un moment avant de la 
decanter. 

Dans la deuxiSme operation, on replace le mo6t ecume 
sur le feu et, quandil est pr^t de bouillir, on y jette les cla- 
rifiants et on passe la liqueur bouillante k travers un tissu 
de laine. 

La troisieme operation, concernant Tevaporation du mo At, 
doit etre brusqu^e et la cuisson pouss^e jusqu*^ ce que le 
liquide file comme Thuile. 

Dans la quatri^me operation, on fait passer le modt eva- 
pore dans un serpentin entoure d'eau froide. 



doO Lk GBIMIE ALIMENTAIRE DANS LCEUVRE DE PARNENTIER. 

La derni^re operation consiste k verser les sirops dans 
des vaisseaux plut6t 6troits que larges^ k les decanter quinze 
jours apr^s, pour en s^parer le d6p6t et k les r^partir dans 
des bouteilles que Ton place au frais. 



* 



Pour preparer sa provision annuelle de sirop, la m^nag^re 
doit dvaporer le mo&t k mesure qu'il est exprimd, attendu 
que J dans les pays chauds, oix la fermentation commence 
deux heures apr^s la mise en cuve et se termine quelquefois 
en un jour, le moindre d^lai lui ferait ^prouver un grand 
d^chei dans le produit. 



* 



Moyennant deux proc^d^s diff^renls, on pent obtenir de 
la m6me esp^ce de raisin, au midi comme au nord, deux 
esp^ces de sirops, Tun doux et Tautre aigrelet : le premier, 
en saturant le mo(^l; le second, en r^duisant la liqueur k 
moiti6, la laissant d^poser pendant trois jours, lad6cantant, 
et lui donnant ensuite la consistance requise. 



* 



La conserve de raisin n'est, k proprement parler, que la 
reunion des principes du moiit sous un petit volume ; pour 
la pr^parer^ on pent ^vaporer brusquement le modt, jusqu'^ 
la consistance d'un miel fort ^pais, en ayant le soin d'agiter 
continuellement le liquide jusqu'^ la fm de la cuisson, pour 
qu*il n'adh^re pas au vaisseau, et ne contracte pas un goAt 
Acre de caramel. 






L'ar^om^tre de Baum^ permet de determiner k peu pr^s 
la quantity de sirop que le moiit est en 6tat de foumir, et 
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plus tard le degr6 de cuisson : il doit marquer de trente- 
trois k trente-six degr^s dans le sirop bouillant. Les strops 
prepares dans le midi p^senl davantage que les sirops 
du nord; les premiers doivent leur pesanteur k la ma- 
nure sucr^e, et les seconds aux mati^res gommeuses et 
extractives. 

La faculty sucrante du sirop de raisin d^crotl II mesure 
qu'il demeure sur le feu, pour se rapprocher de T^tat con- 
cret; i'^cume qu'on en s6pare k mesure qu'il bout, est plus 
douce que le liquide sur lequel on Ta enlev6. 

Quoique le raisin soit au maximum de puissance sucrante 
sous forme de sirop, il dulcifie moins k poids ^gal que celui 
de cassonade ; il faut en employer un tiers de plus pour le 
supplier. 






Les raisins de caisse, noirs ou blancs, donl on distingue 
plusieurs esp^ces dans le commerce, ont perdu deux tiers de 
leur poids, c'est-^-dire que trois cents livres de raisins verts 
donnent cent livres de raisins sees. lis recMent dans un 
grand 6tat de concentration le corps sucr^ et peuvent 
fournir, non seulement des sirops, mais encore des vins, de 
Teau-de-vie, des ratafias, du vinaigre, dont la quality pour- 
rail determiner les habitants du nord k les adopter, en rem- 
placement de ceux qu'ils ne peuvent se procurer sur place. 



* 



La conserve du midi pent r^parer au nord les vices de la 
vendange, et celle du nord donner aux raisins trop sucr^s 
du midi la faculty de subir plus avantageusement la fermen- 
tation, de fournir un vin plus g^n^reux et d'une garde moins 
difficile; c'est par un tei ^change qu'on parviendrait II 
donner k tons les vins de France de la quality, et m6me 
les avantages qu'on recherche dans les vins de liqueur 
strangers. 
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Pour employer cette conserve h. la cuve, il faut la delayer 
dans quatre fois son poids de mo6t chauff^, et lorsque le 
melange est voisin de T^bullition, le verser dans la cuve en 
agitant le tout vivement. 



* 



La proportion de conserve k aj outer k la cuve doit varier 
chaque ann6e ; c'est commun^ment huit h dix kilogrammes 
par hectolitre. 



* 
 * 



Quand la v6g^tation ou Tart associe des acides au sucre 
de canne, il ^prouve des modifications qui lui donnent 
toutes les propri^t^s inh^rentes k la mati^re sucr^e du rai- 
sin et k celle du miel, qui lui est analogue. 






Le proc6d6 des mdnag^res pour preparer le raisin^ est 
ddfectueux ; elles peuvent le perfectionner en employant le 
motjit extrait par une l^g^re pression du raisin le plus m<!ir, 
sans ^grappage ni foulage ; en ^vaporant le liquide k un 
quart ou un tiers, suivant le climat ; en laissant d^poser 
pendant deux jours; en s^parant le dep6t par la d^cantation 
et en continuant le rapprochement jusqu'^ la consistance 
requise. 



1 
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XZVI. — Notice hiatorique snr le sucre (1). 

L*usage de la mati^re sucrante remonte & la plus haute anti- 
quit^. Lea Romaius, dans les derniers temps dela R^publique, 
pr^paraient d^jk une esp^ce de conserve, demi-solide, 
pour remplacer le miel et m^me pour le sophistiquer. 

Dans les Merits de Caton et d'autres ^conomistes (2), il est 
question de la saturation du mo6t par le marbre et Pline 
nous apprend que les Romains pr^paraient diff^rentes es- 
p^ces de vins cuits et de conserves de raisin. Ces derni^res, 
d'apr^s Andr6 Baccio (3), 6taient utilis^es par les legions 
romaines cantonn^es dans les pays priv^s de vignes. Nous 
regrettons de ne pas savoir comment on pr^parait ces pro- 
visions de guerre (4), car elles ne seraient pas moins utiles 

ji) Voy. Bibliographies n© 150. 

(2)« Africa gypso niitigat asperitatni... Gnccia argilla, aut marmorc, 
aut sale, aut mari, lenitatein cxcitat... Aliquibus in locis, decoquunt ad 
sapas musta. » (Pline, Hist. XIV, 25.) « L'Afriquo adoueil TapreUi de sos 
vins avec du plAtrc; la Gr6ce reltive la douceur d«*s siens avec do 
Targilc, du marbre, du sol ou de IVau de nier. En certains lieux, on 
ainene le niout k T^tat de vin cuit. » 

(3) Mi^decin du papc Sixte-Quint. 

(4) II s'agit sans doute de preparations dans le genre du saucisson 
(el halaoua) des indigt^nes algt^riens. Voici, sur ce produit, tel qu'on 
lo pr«iparc k MedOah de temps inmx-inorial, un extrait d'une note (jue 
j al publitic dans le Journal de phannacie et de chiviie de 1880 : 

« Lors([ue le raisin est arrive a mnturit^, on en exprime le sue, que 
Ton verse dans une bassinc avec une pelletoc de sable siliceux. On 
porte lentement k I'ebullition. Sous rinlluence de I'albumine veg(5tale 
ct du sable projet<^ en tons sens au sein de la masse liquide, la clari- 
lication ne tarde point h. s'opiJrer. On cnleve l»*s ecumes au fur et & 
iiicsure de leur formation; on laisse rcfroidir et on decantc pour isoler 
Je sable. Le li<iuide dt^cante est de nouveau chautTe. On pousse levapo- 
ration jusqu'd consistance trt's sirupeuse, et, a ce moment, on ajoule 
|)eu a pen de lasemoule semblable k celle que Ton emploie pour obtenir 
le traditionnel kous-kous. On facilite le melange par I'agitation con- 
iinue k Taide d*un bdton; puis, lorsijue la masse estsuiUsaiument com- 
pacle, on y plonge de petits chapelets d'amandes, prepares et vendus 
pour cet usage par les marchands mozabites. On les retire, on les fait 
s^cher un instant a I'air, puis on recommence de nouveau Timmersion 
jusqu'a ce c[uele saucisson ait atteintla grosseur voulue. On le desseche 
alors et on le conserve pour la vente sur place ou Texportation. II 
renferme en moyenne 10 p. 100 d'eau, 20 p. 100 de matiOre amylac<5e 
ot 6i p. 100 de matiere sucree. » 

Ball AND. — Chimie aliment. 23 
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que ne le sont les daites s^ch^es et comprim6es, dont se 
servent aujourd'hui les Arabes et les Egyptiens. 

On voit dans les V® et VI* livres des G^oponiques (1), que 
les Grecs se servaient de la poudre de marbre, de la craie 
et des cendres pour adoucir leurs vins : c'est sans doute 
d'apr^s eux que les Espagnols ont adopts cet usage... 
D'apr^s le t6moignage de Th^ophraste, de Pline, d'Arrien, 
de Lucain, etc., les anciens connaissaient le sucre de la 
canne ou du bambou, celui du moins qui, sous le nom de 
saccharon ou de tabaxia^ leur 6tait envoy6 des Indes et de 
TArabie. 

Comme ce saccharon ^tait rare, il est probable que ce 
n'^tait pas le m6me qui, du temps d'Horace et de Pline, 
assaisonnait les sauces et les ragotlts des gourmets de 
Rome ; on doit m6me pr^sumer que la fabrication des sirops 
de fruits et de raisin 6tait alors considerable et tr^s per- 
fectionn^e, puis que ces sirops, concurremment avec le miel, 
pourvoyaient .aux besoins des habitants de TEurope. 

C^est seulement lors des Croisades que les Europ^ens 
connurent la plante qui avait fourni jadis le saccharon. 
Cette plante, originaire des Indes orientales, avait ^t6 
apport^e par les Arabes en Egypte, en Syrie, en Mor^e et 
dans Tile de Ghypre et de Candie. Les Europ^ens la trans- 
port^rent en Sicile, en Calabre, en Provence, k Mad^re, aux 
Canaries et plus tard en Am^rique, oCi elle s'est tellement 

(1) Geoponicorum, sive do Re Riistica, libri XX. Cassiano Basso 
scholasUco collectore. Antoa Constantino Porphyrogeneto a quibusdani 
adscripti. Greece ct latino. Cantabricftse : typis academicis. Impensis 
A. & J. Churchill bibliopolarnm Londlnensium, MDGCIV. Vol. in-8 de 
532 pages. 

L'(5dition de Leipzig do 1781 est en 4 vol. in-8. La traduction do 
quelques passages a (M donn(5e dans les Mern. de la Soc. d'agric, de 
1810, t. XIII, p. 312-345. 

La traduction suivantc que poss^de la biblioth^que de I'lilcole do 
pharniacie est tr6s incomplete : elle ne donne pas le tcxte original : 

Les XX livres do Constantin C»5sar ausquelz sont traictez les bons 
onseignemcns d'agriculture : traduictz en frangoys par M. Antlioine 
Pierre, licenti^ en droict. — On les vend k Poictiers, k Tenseigne du 
Pelican, Chez Jehan et Enguilbert de Marnef fr6res. MDXLIII. 
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propag^e, qu'elle a rendu partout ailleurs la culture de la 
canne on^reuse. 

Cette culture ^tait autrefois pratiqu^e a Naples, comme 
le prouve un titre de 1242, conserve aux archives de cette 
ville, oCi il est question d'un certain Pietro, sous la qualifi- 
cation de magister saccharins. 

On sait encore par Chiari, que la canne 6tait cultiv6e en 
Sicile sous Fr^ddric II ; par Farges Davanzali, qu'elle T^tait 
sous Charles d*Anjou ; par Trogli, qu'on faisait du sucre en 
Calabre; et enfin, par Olivier de Serres(l), qu'on cherchait 
de son temps k Tacclimater en Provence... 

Glauber savait s^parer sous une forme solide, une partie 
du sucre que contient le raisin et Junker assure que plu- 
sieurs particuliers, kTexemple de Glauber (2), ont obtenu de 
diverses plantes des liqueurs sirupeuses qui leur ont fourni 
des cristaux de sucre... 

En 1615, Droyn (3)annonce que le sue de pommesnon fer- 
ments pouvait, ainsi que le modt de raisin ou le vin doux, 
se rSduire par la cuisson en un rob, dont on faisait usage 
au lieu de sucre. On savait si bien, k cette Spoque, preparer 
le sirop de pommes dans le ci-devant Perche, qu'on Tavait 
jugS digne d'etre envoye en present k la Cour... Je ne puis 
assurer que, pour la preparation des sirops de pommes, on 
employait la saturation ; mais il est certain que cette ope- 
ration 6tait alors pratiquSe en Normandie,pour la confection 
du cidre et que c'etait avec la terre resultant des charrSes 
de lessive ou avec des carbonates calcaires qu'elle avail 
lieu. 

On savait, au commencement du dernier si^cle, qu'au 
moyen de saignSes faites k certains arbres, on retirait du 
sucre. Nicolas L6mery (4) a imprime, en 1714, qu'au Canada^ 

(1) Mori en 1619 k quatre-vingts ans. 

(2) Mort k Amsterdam, en 1668, &g«^ de soixante-quatre ans. 

(3) M«5dccin, auteur du Royal sirop de pommes, si recherche des bi- 
bliophiles. 

(4) Membrc dc rAcad»5niie des sciences (1645-1713). 
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il sort de T^rable une s^ve douce, laquelle, ^tant recueillie 
et 6vapor6e, donne un sucre gris qui a le gotki du sucre 
ordinaire. 

On sait aussi que, dfes 1747, Margraf (i) chercha & exlraire 
le sucre de diffi6rentes racines et surtout de la betterave. Ce 
savant, comme I'a tr^s bien observe M. Boudet (2) dans le 
Bulletin de pharmacie de 1811, n'a n6glig6 aucun moyen 
d'offrir le sucre de bettrave aux sp^culateurs, comme un 
objet de grande fabrique, et aux cultivateurs, comme une 
ressource dont ils pouvaient faire leur profit. C'est en sui- 
vant la route trac^e par Margraf qu'un de ses compatriotes 
(Achard) a imprimd depuis & cette d^couverte un tr^s grand 
int6r^t. 

A Texemple de Margraf, et provoqu^ par son travail, j'ai 
d^montr^ la presence du sucre dans une foule de plantes 
de tons les climats, mais en trop petite quantity pour four- 
nir un aliment au commerce. Leur liste, pr^sent^e en 1781 
dans mes Recherches sur les v^g^taux nourrissants^ figure 
aujourd'hui dans le Systeme de chimie de Thomas Thomson. 

Dans mon Traite sur la chdtaigne, non seulement j ai 
annonc^ que ce fruit contenait un sucre cristallisable, mais 
que la chd.taigne greff^e en produisait beaucoup plus ; ce 
qui m'a donnd occasion de parler du pouvoir de la greffe 
sur la saccharification... 

En 1784, dans un m^moire qui fut couronn6 par TAca- 
d^mie des sciences de Bordeaux, j'ai indiqu6 que le maYs 
contenait du sucre, mais qu'il y en avait trop peu pour le 
retirer industriellement. A cette 6poque, oii Tanalyse v^g6- 
tale avait encore fait peu de progr^s, j'^tais d^j& tr^s 
familier avec le sucre indigene. Aussi, dans son programme 
des prix pour le sucre indigene, la Soci6t6 d*agriculture du 



(1) Mort h Berlin, on i782, k soixanie-trcizc ans. 

(2} Pharrnacien en chef de Tarm^e d'Egypte, nicmbrc de rinstilui 
d'figyptc ct de I'Acad^mie de m(5decine, mort en 1829 a qualre-vingt-un 
ans. 
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d^partement de la Seine a-t-elle inscrit mon nom, apr^s 
celui de Margraf, parmi les auteurs qui se sont occup^s de 
cette mati^re. 

Malgr6 les notions i6}k acquises en 1782, les diff^rentes 
esp^ces de sucre n'^laient pas reconnues. Le sue ou modi de 
raisin fut en 1786 Tobjet d'un travail particulier de Bullion, 
qui en retira un sucre tr^s blanc. 

En 1790, Dutrdne-la-Couture(l), dans son PrMs sur la 
canned sucre et, aveclui Prozet, reconnaissent deux esp^ces 
de sucre dans la canne d'Am^rique. . . 

En 1791, M. Forster chercha k utiliser la mati^re sucrante, 
d^couverte dans la carotte par Margraf, et proposa d'en 
faire de Teau-de-vie. 

En 1793, Lowitz montre que le miel contient deux esp^ces 
de sucre... . 

En 1794, Joseph MontgoIQer (2) forma le projet de con- 
centrer k froid^ k Taide d'un ventilateur special, les sues des. 
fruits et notamment des pommes et des raisins, pour les 
transporter dans les pays septentrionaux, afin de les con- 
vertir en vin. Vers la m^me ^poque, MM. Bucci, Gavezzali, 
Giulini, Colizzi, le pere Olivetana et le marquis Sardini 
s'occupaient aussi tr^s activement, en Italic^ de la concen- 
tration des mo A Is de raisin. 

En 1797, M. Tommasi a public k Florence ses proc^dto 
pour obtenir le sirop et le sucre de raisin : il employait le 
marbre pour d^sacidifier le motii ; il se servait du charbon 
et du blanc d'oeuf pour le clariQer, et c'^tait avec Talcool 
qu'il blanchissait le sucre obtenu. 

Je signale d'autant plus volontiers ces divers auteurs, que 
M. Gavezzali m'a reproch^, ainsi qn'k tons les Fran^ais qui 
se sont occup^s du sucre indigene, de n'avoir point fait 
mention de ses concitoyens, quoique leurs travaux fussent 
an t^rieurs aux n<)tres. Cette omission, involontaire de ma par t, 

(1) M^decin, mort en 1814, k soixante'^cinq ans. 

(2) L'inventcur des aerostats, avec son fr^re l^iicnne ; mort en 1818, 
k soixante-dix-huit ans. 
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n'a d'autres causes que mon ignorance de la langue italienne.. . 

En 1799, Vauquelin (1) a analyst la seve du bouleau qui 
6st employee par les Suedois pour reraplacer le sucre dans 
plusieurs usages domestiques. II a trouve que cette mati^re 
est susceptible de subir la fermentation vineuse, mais non 
de donner des cristaux ; qu'elle differe essentiellement du 
sue de la canne, ce qu'avait d6jk entrevu Margraf. 

Le premier m^moire de M. Achard (2) sur le sucre de 
betteravea^te public la mfime ann6e. lld^montre qu'on peut 
obtenir ce sucre en grand, et qu'il est absolument de la m^me 
nature que celui de la canne. 

Ces deux v^rit(^s, ^tablies cinquante ans avant par Margraf, 
confirmees en AUemagne par MM. Scherer, Gotting, 
Lampadius, Hermstaedt, etc., et en France par MM. Deyeux, 
Barruel, Charles Derosne, Drapiez, etc., ont donn6 depuis 
une tr^s grande extension k la culture des betteraves. 

Pr6voyant, en 1802, la necessity d'avoir recours k une 
maliere sucrante qui p(it supplier le sucre des colonies, je 
conseillai de la retirer du raisin qui, de Taveu des chimistes, 
en contient, apres la canne, la plus grande quantity. 
M. Proust annonqait, la m^me ann6e, qu'il avait exirait de 
ce fruit un sucre parti culier... 

En 1804, je conseillai en France la fabrication du raisin^, 
en vue de diminuer la consommation du sucre de canne (3). 

On d^sirait surtout, k cette 6poque, un mode de saturation 
qui conserv^t dans ces preparations une Icg^re pointe 
d'acide propre k les rendre plus agreables. Dans ce but, je 
proposai d'evaporer le moiit k moitie de son volume, ct d'en 
s^parer par la cristallisation la plus grande partie du tartre. 

En 1807, M. Proust fit imprimer dans le Journal de phy- 
sique le travail qu'il avait entrepris sur le sucre de raisin. 
II sature le mo6t et en obtient une moscouade dont il esp^re 



(1) Directeur dc I'Erole de pharmacic dc Paris, membrc de rinsUtut 
0763-1829). 

(2) Mori en 1821, k soixanto-liuit ans. 

(3) Voy. Lettre de Parmenlier du 30 sept. 1804, inst^riie au Moniteur. 
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qu'on retirera un jour un sucre propre k 6lre employ 6 aux 
confitures de luxe ; il reconnatt avec Bullion que le sucre de 
raisin lav6 par Talcool devient blanc ; qu'il cristallise 
comme le sucre de canne ; qu*il est moins soluble dans Teau 
et moins sapide que ce dernier. II reconnatt dans le miel 
deux esp^ces de sucres qui se s^parent avec le temps en deux 
parties : Tune, grenue, cristalline, opaque ; Tautre, tran- 
parente et fluide. 

II voit,'mieux que ceux qui Font pr6c6d6, les nuances 
qui existent entre les differents sucres ; il donne du raisin 
une meilleure analyse ; il reconnatt plus exactement les 
principes qui constituent ce fruit et d^couvre une cause 
plus Traisemblable de sa fermentation. 

Ses travaux lui ont valu, et k bon droit, un t^moignage 
honorable <le la Soci6t^ d'agriculture du d6partement de 
la Seine. 

Tel ^tait, en 1807, T^tat de nos connaissances sur la 
mati^re sucrante ; on savait oix la trouver en quantity telle 
qu'elle p6t remplacer le sucre de TAm^rique. M. Proust la 
pr^sentait sous forme concrete ; je Tannongais sous forme 
de sirop. Nous ne pr^tendions, k la v^rit^, ni Tun ni Tautre, 
qu'elle f6t aussi parfaite que celle qu'on retire de la canne 
ou de la betterave ; mais nous pensions que par son abon* 
dance et la modicit^ de son prix, elle pourrait sufQre aux 
besoins de la classe la moins ais^e de la soci6t^... 

Au commencement de juin 1808, le ministre de Tinte^rieur 
fit un appel aux chimistes, et leur demanda de chercher les 
moyens les plus prompts et les plus efficaces pour remplacer 
le sucre exotique par un sucre indigene. 

Charge de r^diger un avis sur ce sujet (1), j'adoptai la 
matiere sucrante du raisin que proposait d6'](i M. Crete t, et 
dont j'avais introduit Tusage dans les h6pitaux civils et 
militaires. Je la signalai comme le meilleur supplement du 
Sucre des colonies... 

(1) Voy. Lettre de Parmentier du 8 juin 1808, ins6r6c au MonUeur^. 
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A peine ma premiere Instruction a-t-elle paru, que tous 
les d^partements vinicoles ont pr^par^ en abondance do 
sirop de raisin, qui a re^u des applications utiles et telles 
que la consommation du Sucre exotique a consid^rablement 
diminu^ en France pendant les ann^es 1809 et 1810. 

Combien il m'est agr^able de penser que deux millions 
de manages font dans ce moment usage de sirops de raisin. 

Mais je n'ai garde de me faire illusion sur ce succ^s ; je 
le dois moins h mon z^le pour tout ce qui porte I'empreinte 
de Tutilit^ publique, qu'k I'accueil favorable que Sa Majesty 
Imp^riale et Royale a fait aux sirops ; qu*& T^mulation 
qu'ont excit^e et TAcad^mie de Marseille, et la Soci6t^ 
d'agriculture du d6partement de la Seine, et la Soci^te 
d'encouragement pour Tindustrie nationale. 

Je dois encore ce succ^s au rench^rissement du sucre de 
canne, au vil prix o(i sont tomb^s nos meilleurs vins, aux 
perfectionnements apport^s par nos fabricants et h Tactive 
pr^voyance du ministre de Tint^rieur, qui a bien voulu 
m'autoriser k faire venir, sous son convert, des 6chantiilons 
de tous les essais tenths en France. 

Trop heureux d'avoir mis sur la voie ceux qui pourront 
mieux faire, je ne leur demande pour prix de mes efforts que 
de vouloir bien me communiquer leurs observations sur 
cette nouvelle ressource nationale. 
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XXVII. — Mimoire snr le mats (1). 

Les experiences que renferme ce m^moire ont ^t^ faites 
d6s 1780; ce n'est qu*en 1784, k T^poque od TAcad^mie 
royaledes sciences, belles-lettres et arts de Bordeaux r6veilla 
I'attention surlemaYs qu'elles parurent. L'Acad^mie, contre 

son usage, fit imprimer ce m^moire, mais k un si petit 
nombre d'exemplaires, qu'il a ^t^ impossible de les me tire, 
en vente. Faut-il s'^tonner si une de nos Academies (2) a 
propose, longtemps apres, le m^me sujet au concours? Ce- 
pendant je n*ai laisse echapper aucune circonstance pour en 
repandre la connaissance. 

J'ai r^dige dans le sixi^me volume du Cours d^agriculture 
de Rozier, Tarticle Mals^ dont une partie a et6 ins^r^e 
en 1785 dans la Bibliothdque physico-iconomique et Tautre 
dans les Trimestres de Tancienne Society d'agriculture de 
Paris. C'est particuliferement dans VInstruction sur les 
moyens de supplier d la disette des fourrages etd'augmenter 
la subsisiance des bestiaux^ qui me fut demand^e par M. de 
Caionne et publi^e par ordre du roi, que je parvins k faire 
sentir les avantages que le mal's pouvait fournir k toutes les 
p^riodes de sa vegetation... Malgre de legers changements, 
je declare que mon ouvrage est tel qu*il a ete juge par 
I'Academie, moins quelques paragraphes que j'ai cru devoir 
supprimer etremplacer pard'autres, d*un interetplus direct. 
En un mot, c'est une nouvelle edition corrigee et diminuee 
que je public, danslaquelle j'aicependantlaisse subsister les 
anciennes expressions. 



* 



EXPOSlg SOMMAIRE DE CE QUI EST CONTENtJ DANS L'OUVRAGE. 

Ghapitre premier. — Culture du mais. — Origine du mafs. 
— Description du mats; racines^ tiges^ feuilles^ fleurs^ 

{[) Voy. Bibliographie, n©* 29 ct IGO. 

(2) L'Aead<>iuictlcs sciences, belles-lettres et arts de Montaubanenl787. 
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4pis, — Varietes du mats ; mats rouge^ jaune^ blanc. — 
Maladies du mats:charbon. — Terres propres au mats^ 
preparations du terrain^ semailles^ labours^ effeuillage^ 
Mtement, rdcolte^ fecondite du ma'fs, 

€hapilre deuxieme. — Des diffbrentes mj^thodes de conser- 

VER LE MAIS EN fePI, EN GRAIN ET EN FARINE. — Analyse du 

mats. — Exatnen des produits de Vanalyse du mats. — 
Conservation du mais par dess location d Vair libre^au 
soleil^ au four. — Differentes faqons d^egrener le mats, 
— Modture du mats. — Conservation de sa farine d Vair 
libre^ en sacs isole's. 

Chapitre troisi^me. — Des diff^rents emplois du mays pour 

LANOURRITURE DE l'hOMME ET DES ANIMAUX. — AfaUcn bols- 

son; chiccha des Indiens, bidre de mats. — Mais- 
legume ; maU grille^, frit, con fit. — Mats en potage, mafs 
monddy mats-gruaUf maU-semoule, mats-vermicelle. — 
Mais pour les voyages de long cours, fiiais-biscuit de 
mer, mat's en farine grillee^ en poudre alimentaire. — 
Eviploi du mats en bouillie^ polenta, millasse ou cru- 
c/iade, ponding, gaudes. — Gaieties de mats, gdteaux 
de maiSy pains de mafs. — Mats pour la nourrituYe dti 
bdtail. — Ma't'S'fourrage, vert ou sec. — Mats en guise 
d'avoine. — Conclusion. 
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Les 6crivains qui ont parl6 du maYs, ne remontent guere 
au del^ du xv* si^cle : c'est aux Espagnols, que nous sommes 
redevables de la premiere description de ce grain et il est 
^tonnant que les sentiments soient encore partag^s sur son 
origine. Appuyons-nous des autorit^s les plus recommaii- 
dables, pour fixer Topinion k cet ^gard. 

L^ouvrage oix les historiens modernes ont puis^ le plus 
de faits touchant la conqu^te du nouveau monde est celui 
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de don Antonio de Solis(l) : on y voit que quand Cortez pril 
cong^ du cacique de Tabasco, ce prince fit present au g^n^ral 
espagnol de vingl Indiennes fort habiles k faire le pain de mats. 

Garcilasso de la Vega (2), qu'on peut regarder comme le 
dernier historien contemporain de la conqu6te du P6rou, 
assure que, lorsque les Espagnols d^couvrirent TAm^rique, 
I'une des principales productions de ce pays 6tait le mats, 
avec lequel les habitants pr6paraient du pain. 

Jean de La^t (3) entre dans les details les plus circons- 
tancies, relativement aux dilTdrenls usages que les sauvages 
de rAm^rique faisaient du mal's comme aliment, comme 
boisson ou comme remade. 

Un missionnaire espagnol, le p6re Joseph Gumilla(4), 
pretend que les Indiens qui vivaient dans les boiS; semaient 
et recueillaient toute Tann^e du maVs; et Gonsalve Fer- 
nandez d'Oviedo(5) rapporte que c'6tait la seule culture 
dont lis s'occupassent. 

Enfin, Joseph d'Acosta(6j assure que le maYs tenait le 
premier r&ng parmi les substances dont se nourrissaient les 
Indiens et qu'ils en pr^paraient du pain. II ajoute que le 
Cr^ateur, en d^partissant k chaque region ce qui lui 6tait 
n^cessaire, avait donn^ k Tancien continent le froment, et 
le maYs au nouveau. Mais il est 6tonnant, comme le remarque 
tr6s judicieusement Bl. Robertson (7), que cet auteur, Tun 
des plus exacts et des plus instruits de TAm^rique, pr^tende 
ensuite que le maYs, quoique cultiv^ au continent, n'^tait 
point connu dans les lies, oO Ton ne mangeait que du pain 
de cassave. Cependant Martyr, dans le premier livre de ses 

(1) Hislolre de la conquele du Mea-ique ou de la Souvelle-Espagney 
par Frrnand Cort«'z. Publit^t' pour la preiiii(''re fois en IfiSi. 

(2) Ilistoire des IncaSj rois du /VroM. Amstordam, i704. 

(3) Histoire du nouveau monde ou Description des hides occidentales. 
Loydc, 1740. 

(4) Histoire naturelle^ civile et g^ographique de I'Or^noque et des 
principales rivieres qui s*y jettent. 

(5) Histoire naturelle et generate des Indes. Paris, 1556. 

(6) Histoire naturelle et morale des Indes, tant orientates qu'occiden- 
tales. Paris. 1606. 

(7) Histoire dt VAmirique, Paris, 1778. 
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d6cades, qu'il ^crivait en 1493, apr^s le premier retour dn 
voyage de Ghristophe Golomb, cite express^ment le maTs 
comme une plante cultiv^e par les insulaires et servant k 
faire du pain ; Francois Lopez de Gomara(l), Tun des plus 
anciens historiens espagnols de TAm^rique, afGrme aussi 
qu'ils connaissaient la culture du mals. 

Quelles que soient les raisons sur lesquelles se fondant 
des auteurs, d*ailleurs recomraandables, pour essayer de 
d^montrer que le mais n'est pas originaire d'Am^rique, il 
est certain que les plus anciens historiens n'ont fait aucune 
mention de ce grain. 

Plusieurs auteurs, entre autres M. De8places(2) ont pr^- 
tenduque Pline connaissait le mal's; mais les plus c^l^bres 
botanistes assurent que le millet dlnde, dont parle Pline, 
n'est que le sorgho k t^te de roseau. 

11 n'est plus permis aujourd'hui de douter que le mais ne 
soit une production indigene du continent, ainsi que des ties 
de TAm^rique ; c'est de ce nouvel h^misph^,re qu'il a ^t^ 
transports dans les autres parties de runlvers(3). 

[Origine du mais.) 
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Les AmSricains de la Nouvelle-York prSf&rent le maYs 
blanc k tons les autres et lorsqu*ils n'ont rScolte que du 

(1) Hisloire gin^rale des hides occidentales. Paris, 1584. 

(2) Histoire de Vagriculture ancienne extraite de VHisloire nalurelle 
de Pline, 1765. 

(3) « La bibliotlieque de Seville ne renfermait que de vieux livres, 
parmi lesquels duminaient les ouvrages religieux. Ce qui surtout 
m'y attirait, c'etait le bibliothecaire, inquisiteur honoraire, II me mit 
entre los mains des documents curieux, adresst^s du Mexique k la 
junte de Seville, vers Tan 1500, annon^ant un envoi con.siderable de 
mais destine ^ des essais d acclimatalion: ce serait done de Tfispagne 
que cette graminee se serait ri^pandue dans les diverses parties de la 
terre ou clle est aujourd'hui cultiv<5c. Ainsi ic nom de ble de Turquie 
donne au mais est impropre. » {Souvenirs de la guen^re d'Espagne 
(i809'i8f3), par A.-L.-A. B^ee, ancien pharmacien principal des armies, 
professeur de la Faculle de m(!*decine de Strasbourg. Berger-Levrault, 
1856, p. 128). 
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ma¥s jaune, ils le vendent pour en acheter du blanc, dont la 
galette, selon eux, est de meilleure quality, \oi\k du moins 
ce que nous a appris M. Ferrand, apoihicaire-major de 
I'arm^e de M. le comte de Rochambeau (1 ) ; qui a eu occasion 
de faire cette remarque pendant le s^jour des Fran9ais dans 
cette province des £tats-Unis. Mais s'il s'agissait de decider 
dans ce moment si cette pr^f^rence est fond^e^ nous serious 
fort embarrass^ de prononcer, puisque Tanalyse ne nous a 
pr^sent6 aucune difference essentielle dans la nature et la 
proportion des parties constituantes. 

{Des variit^s dti mats.) 
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Pour connaitre la nature de la couleur qui rev^t le ma¥s 
k sa surface, j*ai fait bouillir dans I'eau toutes les vari^t^s 
de ce grain et la decoction ne s'est charg^e d'aucune de 
leurs nuances particuli6res. L'alcool mis en contact avec du 
mai's jaune, du maYs blanc et du maYs rouge n'a pris, au 
bout d'un tr6s long temps, qu'une l^gfere couleur jaun&tre. 
Au lieu d'employer les grains entiers, je les ai concass^s et 
trait^s avec Teau et ensuite avec Talcool : ces deux dissol- 
vants n'ont encore extrait qu'une couleur jaund,tre. 

Ayant r^duit en poudre grossi^re deux livres de mats, 
j^en ai d^lay^ la moiti^ dans Teau froide. Huit heures apr^s, 
j'ai pass^ la liqueur avec expression, par un linge fort serr6, 
et j'ai r^p^te le m^me traitement jusqu'^ ce que Teau cessM 
d'etre laiteuse. J'ai rassembl6 toutes les liqueurs dans un 
vase, il s*est d6pos6 insensiblement une mati^re blanch&tre 
qui, lavee et s^ch^e k une douce chalcur, a presented tons 
les caract^res d'un veritable amidon. Les diff^rentes liqueurs 
d^cant^es de dessus le pr^cipit^ et expos^es sur plusieurs 
assiettes dans une ^tuve dont la temperature etait de 40 

(1) Mart^chal de France en 1790, morf en 1804 & soixanlo-dix-ncuf 
ans. 
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k 50** (50° k62°,5 C.) ont laiss6 un extrait un peu sucr^ qui 
altirail puissamment Thumidit^ de Tair. 

L'autre moiti^ de malfs concass^ fut mise k dig^rer dans 
Talcool, qui acquit bienl6t une belle couleur jauue. Alors 
je le d6cantai et, sur le r6sidu, je versai une nouvelle quan- 
tity d'alcool qui se colora encore, mais plus faiblement que 
le premier. Les deux liqueurs color^es r^unies et soumises 
k r^vaporation dans une capsule de verre, ont fourni une 
petite portion de liqueur assez sirupeuse, pour faire juger 
qu'elle contenait une matiere sucr^e. En la goCltant, j*en ai 
acquis la preuve. 

Pour voir si la matiere glutineuse contenue primitivement 
dans le froment et T^peautre se trouvait ^galement dans le 
maKs, j'ai form6 avec sa farine et suffisante quantity d'eau 
froide, une pMe d'une consistance moUe, laquelle, malaxee 
longtemps, n*a pu acqu^rir ni de liant, ni de t^nacit6. Je 
Tai trait^e n^anmoins k Tinstar de la farine de froment, 
sans rien rencontrer de glutineux ni d*6lastique. 

Je ne fais aucune mention des resultats que j'ai obtenus 
du maYs en le distillanl k la cornue, car on sait que Tanalyse 
k feu nu est le moyen le plus infid^le pour determiner la 
nature des substances. 

{Analyse du mats,) 
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Nous avons.annonc(^ que le grain de mals contenait du 
Sucre : mais il y en a si peu et le proc6d6 pour Ten extraire 
est si dispendieux qu*il serait ridicule d'indiquer ce produit 
comme pouvant devenir une ressource en ce genre. II n'en 
est pas ainsi de la tige oii la matiere sucr^e semble tellement 
d6velopp6e, qu'on croirait, en la m&chant, avoir dans la 
bouche un morceau de r^glisse vert. Quarante-huit livres de 
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tiges de mais cueillies au moment oii elles sont le plus sa- 
voureuses, c*est-^-dire lorsque le panicule est pr6l k sortir 
da fourreau, ont 6i6 pilees dans un mortier de marbre et 
mises dans un sac k la presse. II en est sort! une liqueur 
trouble, ^paisse, verdfttre. Le marc restant ayant 6i& pil6 
de nouveau avec de Teau, j'en ai extrait, k Taide de la 
presse, tout ce qu'il pouvait contenir de soluble. 

Les deux liqueurs exprim^es ayant d6pos6 une mati^re 
f6culente, onl 6t6 ddcant^es et versees sur un filtre : la 
liqueur pass^e ^tait claire et color^e comme le sue de la 
bourrache... J*ai distribu6 cette liqueur sur plusieurs 
assiettes que j'ai expos^es k la chaleur du bain-marie jusqu*k 
consistance de sirop. Le premier ph^nom^ne que j'ai appr^ 
ci6 pendant T^vaporation, c'est que la saveur sucrde n'aug- 
mentait point k raison du rapprochement de la liqueur et 
que de vingt livres de sue que m'avaient fourni les 
quarante-huit livres de tiges employees k Texpdrience, 
je n'ai obtenu que huit onces (1) d'une liqueur sirupeuse, 
ayant tous les caract^res d'un miel charg6 de mati^res 
extractives. 

Gette esp^ce de sirop, ayant dt6 mise dans une capsule et 
portde ensuite k Tdtuve pour favoriser la cristallisation, je 
n'ai pu obtenir qu'une masse noir&tre, sucrde, poissant les 
mains et allirant Thumidit^ de Tair. 

Dans la crainte que le sucre ne ptlt se manifester k cause 
de Tabondance de mati^re visqueuse et extractive dont il se 
trouvait envelopp6, j'ai tent6 une nouvelle experience. 
J'ai pris douze livres de jeunes tiges de mal's, dgalement 
ddpouilldes de leurs feuilles et cueillies au mSme point de 
maturity que celles employees dans rexp6riencepr6c6dente ; 
j'ai fait sdcher ces tiges et les ai mises, aprfes cela, k digdrer 
dans Tesprit-de-vin ; il s'est bient6t colore en jaune et a 
contracts une saveur sucrde. Get esprit-de-vin, soumis k 

(I) Soit l8f,04 crcxtrait pour 100 grammes de tigc ayant donn6 4Uf,CT 
de sue. 
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r^vaporation, a donn^ une petite quantity de mati^re siru- 
peuse qui a fini par montrer, pendant son s6jour k r^tuve 
de petits cristaux semblables k ceux du sucre. II s'en trouvait 
k peine douze grains (0k%64). 

Je n'ai pas voulu abandonner cette suite de recherches 
sans m'arr^ter un moment aux 6pis encore verts et qui, dans 
cet ^tat, me donnaient Tespoir que la tr^s petite portion de 
Sucre obtenue des Jeunes tiges, pouvait avoir augments en 
quantity par leprogr^s de la v^g6tation. J'ai pris, en conse- 
quence, irente livres de ces ^pis que j'ai pil^es dans un mor- 
tier et donn^es ensuite k la presse. Elles ont foumi dix-huit 
livres d'un sue blanch&tre que j'ai laiss^ d^poser pendant 
vingt-quatre heures. Apr^s avoir d6cant6 la liqueur, je I'ai 
6vapor^e au bain-marie ; elle m'a donn6 dix-huit onces (i) 
d'un sirop ^pais qui, r^duit k la consistance de miel, a 
pr^sent^ une substance sucr^e semblable k de la m^- 
lasse unie k une matiere extractive, laquelle a refuse de 
cristalliser. 

L'esprit-de-vin dig6re sur Textrait dont il vient d'etre 
question, s'est charge egalementd'une matiere sucr^e; mais 
k peine en ai-je-pu obtenir, par T^vaporation insensible, 
quelques cristaux de sucre. 

{Examen des produits de Vanalyse du mats.) 
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U r^sulte des experiences de mouture que nous avons 
entreprises, que le mais donne une farine d'autant moins 
color^e, qu'elle a acquis plus de finesse sous les meules, et 
qu*en appliquant les precedes de la mouture finie ou k blanc, 
on pent en tirer, comme du froment, piusieurs esp^ces de 
farine et un son aussi bien fini. Nous estimons que les pro- 
duits doivent ^tre conformes au tableau ci-apr^s : 

(1) Soit Sgp.TS d'extrait pour iOO grammes d'epis ayaiil foumi 
00 grammes dc sue. 
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£tal desproduiis de cent livres de ma^ mouluespar la meilleure mithode. 

Premiere farine 36 Uvros . 

Gruau, 53 livres qui, apivs avoir passt^ 
deux fois sous Ics meules, doivont pro^ 

duire 50 livres de farine 50 — 

Recoupes 3 . — 

Gros sons 10 — 

D6chet 1 — 

Poids 6gal h. celui du mals 100 livres. 

On Yoit que le son, nioins abondant que dans le froment, 
pent ^tre port6 k un dixi^me. 

On est assez g6n6ralement persuade que les moulins k 
bras conservent au maYs sa saveur naturelle, tandis que les 
moulins qui tournent rapidement la d^t^riorent. Je ne r^vo- 
querai pas en douie cette observation, sur laquelle des 
experiences uU^rieures Oxeront les id6es. 

{Mouture du malts.) 



* 



Le ma'is grille, comme le seigle et Torge, pent foumir 
une boisson analogue au caf6, boissonde luxeinconnue aux 
anciensy mais devenue tellement indispensable pour les 
Europeans que les ordonnances les plus rigoureuses ne sau- 
raient en ^tablir la prohibition ; t6nioins les habitants du 
nord, qui, plut6t que d'y renoncer, ont mieux aim6 y subs- 
tituer des racines am^res et des grains torr6fi6s, avec les- 
quels lis pr6parent une liqueur caf6iforme. 

Les jeunes 6pis, fendus en morceaux, peuvent ^tre frits 
avec de la p^te, comme les artichauts : c'est un mets d^li- 
cat et excellent. lis peuvent ^galement ^tre confits au 
vinaigre. 

Le maYs en legume n'est point une nourriture agr^able, et 
ne remplacera jamais les lentilles, les pois, les fdves et les 
haricots. 

Le maYs grossierement moulu pent fournir de tr^s bons 
potages. 

Ballard. — Chimie aliment. 24 
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La consommation qui se fait maintenant des p^tes d'ltalie 
en France^ et dont il s'est ^tabli plusieurs fabriques k Paris, 
d'aprfes noire conseil, m'a laiss6 entrevoir Tesp^rance d'en 
preparer 6galement avec le maYs. J'ai suivi chez un de nos 
vermicelliers toutes les operations de son art, sans pou- 
Yoir donner k la p&te cette continuite dont elle a besoin 
pour s*allonger, mais en m^lant la farine de mais avec 
parties ^gales de gruaux de froment, on obtient un 
vermicelle excellent, qui cuit tr^s bien dans le bouillon 
ainsi que dans le lait sans avoir cependant la viscosity du 
froment. 

Le mats sert le plus g^n^ralement k faire de la bouillie. 
Les Bourguignons, les Gomtois et leurs voisins donnent ^ 
cette bouillie le nom de gatides. Le grain a toujours pass^ 
au four avant d'etre converti en farine. On prepare d'excel- 
lentes gaudes avec deux cinqui^mes d'eau ettrois cinqui^mes 
de lail. Le lait d'amande, Teau de fleurs d*oranger, les 
i^corces de citron, rien n'a et6 epargn^ pour augmenter leur 
d(^licatesse. 

Nous avons fait des gaudes avec du mais blanc et du mais 
jaune. Nous avons observe que le dernier est preferable etque 
si la farine tres fine fait des gaudes plus deiicates, clles 
sont plus savoureuses avec la farine moins divis^e. 

La bouillie de mais refroidie et couple par tranches, que 
Ton fait frire k la po^le, donne un entremets extr^mement 
deiicat. 

Le pain de mais pur est toujours gras et compact : les 
yeux en sont pelits et il se moisit d*autant plus vite que la 
saison est plus chaude. Je n'exag^re point, en assurant que 
j'ai employe trois mois consecutifs en recherches pour 
tocher de diminuer ces defauts ; j'ai essay 6 la levure de 
de biere, dont Teffet plus prompt et plus actif me donnait 
lieu d'esperer un pain plus Idger : jamais rinsuffisance de 
Tart ou de mes moyens ne m'a codte plus de regrets. 
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Tous les animaux montrentun go(^t d^cid^ pour le mats; 
ils en sont extr^mement friands et le pr6f^reQt aux autres 
gramin^es. 

Le maYs-fourrage, seal ou m^\6 avec d'autre fourrage, est 
une nourriture excellente pour les bdtes k comes. J'ai m^me 
remarqu^ que le lait des vaches, dont raliment consistait 
uniquement en fourrage de mai's, ^tait plus suer^ que celui 
de ces animaux entretenus avec des herbages ordinaires* 

Les chevaux le pr^f^rent au foin. Plusieurs employes k la 
suite de Tarm^e frangaise en Virginie, n'avaient d'autres 
ressources pour nourrir leurs chevaux que le maYs-fourrage. 

Tout est utile, rien n'est perdu dans le mats. 

{Diffirents emplois du mats,) 



* 



Conclusions. 

Je crois avoir atteint le but que se proposait TAcad^mie. 
Si j'ai 6X6 au delii de ce qu'elle demandait dans son pro- 
gramme ; si dans le nombre des ressources alimentaires 
qu'offre le maYs, j'ai paru insister sur ia paniQcation, je prie 
cette savante Compagnie d'etre bien convaincue que je suis 
fort ^loign6 de donner Texclusion aux aulres formes sous 
lesquellesce grain sert de nourriture. Personne, je ne crains 
pas de le dire, n'a plus cherch^ k ridiculiser cette manie du 
jour qui propose de tout mettre en pain, sans faire atten- 
tion que c'est absolument contre le vceu de la nature que 
Ton s'obstine k vouloir r^duire les farineux k une seule et 
m6me preparation, k une preparation p6nible et co6teuse, 
pour laquelle ils ne conviennent pas. Mon unique intention 
a et6 de g^neraliser I'usage du mai's... 

Frangais qui aimez votre patrie, cultivez le mai's dans 
tous les cantons od la nature du sol et la temperature du 
climat ne s'opposent point i\ sa vegetation. C'est le grain qui 
produit le plus de nourriture k I'homme. et aux animaux, le 
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meilleur engraie. S'il exige quelques travaux de plus que 
les autres gramin^es, ces travaux ne sont perdus ni pour la 
plante qui en est Tobjet, ni pour Tagronome qui s'y livre. 
Une r6eolte passable en mats vaut mieux que la plus riche 
en avoine et en sarrasin. 

[L'ouvrage se termine par la note suivante dat^e de 1812, 
ant^rieure d'un an seulement k la mort de Parmentier : ] 

On ne pent aujourd'hui refuser au maYs- d'etre, apr^^ la 
pomme de terre, leplus utile present que le nouveau monde 
ait fait k Tancien. Ces deux plantes, que j'ai eu le bonheur 
de propager en France (1), sont les plus propres k la mettre 
k Tabri des horreurs de la famine... Si dans le cours 
de ma vie j'ai beaucoup caress^ Tid^e de ceux qui atta* 
chaient unegrande importance k la panification des pommes 
de terre ; si j'ai cherch6 k ex^cuter sous leurs yeux et k va- 
rier les proc6d6s qu'ils devaient employer pour y parvenir, 
c'est parce qu'il fallait entrer dans leurs vues pour les 
determiner k suivre, k 6tendre la culture de ces racines, et 
k leur faire concevoir en m^me temps Tespoir d'une r6us- 
site complete. Aussi, il n'y a point de circonstances que je 
n'aie mises en usage pour r^duire la pomme de terre sous la 
forme de notre aliment fondamental ; mais la propagation 
de sa culture ^tait tou jours le but auquel tendaient mes 
efforts et le d6sir de la disculper des maux imaginaires 
qu'on lui avait attribues. Grftce aux exemples; aux instruc- 
tions, aux conseils d une foule de seigneurs propri^taires, 
aux honorables encouragements des soci^t^s savantes, cette 
plante n*est plus qu'un sujet d'^loges et de reconnaissance ; 
ses partisans augmentent journellement ; elle figure aussi 
bien sur les dunes de Calais et de Dunkerque que dans les 
landes de Bordeaux; enfin, elle n'a plus maintenant que des 

{[) Dans une note additionnello, Parmentier dit que la culture du 
mais avait pour ennemis, dans le siecle preC(5dent, les seigneurs d6ci- 
mateurs, ainsi que leurs fermiers, parce que ce grain 6tait exempt de 
la dime. 
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amis, m6me dans les cantons d'oh Tesprit de syst^me et de 
contradiction Tavait bannie k jamais. Ses avantages ^tant 
partout bien sentis, je declare hautement, comme ma pro- 
fession de foi, qu'il est absolument inutile de recourir k la 
meunerie et k la boulangerie pour faire de la pomme de 
terre un comestible salutaire. 
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XXVIII. — Instraction sor les sonpes anx legumes (1). 

Aujourd'hui que Sa Majest<^, par son d6cret du 24 mars 
dernier a accords une distribution journali^re et gratuite 
de deux millions de soupes aux legumes h, r^partir entre 
tous les d^partements de TEmpire, j*ai cru n^cessaire de rap- 
peler sommairement les faits consign^s dans les deux rap- 
ports pr6sent6s en 1800, au ministre de Tint^rieur par le 
Comity central de bienfaisance charge k cette ^poque d'exa- 
miner toutes les propositions ayant pour but de multiplier 
les ressources alimentaires des indigents. 

Cette instruction n'est qu'un r6sum6 des rapports dont il 
a 6i6 question pr^c^demment (p. 308 et 318). On y trouve 
en plus le tableau suivant : 

Tableau pour la preparation des soupes aux le'gumes, en eU. 











Uerbes, 








Numbre 


Farine 
de puis. 


Haricots 


Graissu, 
saindouz 


oignoDs, 
corottes. 




Pain coup^ 
en petits 




de 


lentille!» 


en tiers. 


ou 


choux, etc. 


Set. 


luorceaux. 


Eau. 


soupes. 


ou 
haricots. 




beurre. 


pour une 
valeur de 


• 






tiO 
100 


decftl. 

1/2 

1 


decal. 

1/2 
1 


grammes. 
120 
250 


fr. c. 
0.15 
0.30 


kilogr. 
1/2 
. 1 


kilogr. 

1 1/2 

3 


litres. 
45 
90 


200 


2 


2 


500 


0.00 


2 


6 


180 


300 


3 


3 


750 


90 


3 


9 


270 


400 


4 


4 


1000 


1.20 


4 


12 


360 


:iOo 


5 


5 


1250 


1.50 


5 


15 


450 


GOO 


U 


G 


1 • iOO 


1.80 


6 


18 


540 


700 


7 


7 


1750 


2.10 


7 


21 


630 


800 


8 


8 


2000 


2.40 


8 


24 


720 


UOO 


9 


y 


2250 


2.70 


9 


27 


810 


1000 


10 


10 


2 500 


3.00 


10 


30 


900 


Ghaciue soupo 
de kilogrammes 


est dv U'ois quarts 
(line livre et deinii 


de litre et 

5). 


pese environ trois 


quarts 



Voici un extrait du ddcrct prOcite, du 24 mars 1812 : 

« A partir du l^f avril, il est ordonnt^ une distribution journali^re et 

gratuite de 2 millions de soupes k la Rumford compost^e de telle sorte 

que deux soupes equivalent u une livre de pain. Une somme de 

22500000 francs pour cinq mois est mise a la disposition des pr^fets 



I 



^1) Voy. Bibliographies n© 161. 
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pour rex<5cuUon de ce d^crct. Dans les vingt-qualre heurcs de la 
reception du d(5cret, les prt^fcts feront la repartition dcs secours et 
chaque mois mettront le cinquieme dc ccttc sonime k la disposition 
des maircs ou Comil^s de bienfaisance. 

» Les sous-pr<5fets nommeront, pour chaque canton, un Comitt^ com- 
post du juge dc paix, president, dc deux maires des principalcs com- 
munes et de deux cur^s du canton. Gc Coniite de bienfaisance ri^uni 
sui^le-charap au chef-lieu de canton, fera la distribution des soupes 
offertes au canton en le subdivisant en autant de sections qu'il y a do 
principalcs communes. 

» Dans les villes, le Comity sera compost du maire, prt^sident, de deux 
notables et d'un cure d^sigm^s par le prj^fet et du prt^sident du Comiti? 
de bienfaisance de la ville. 

» Les Comitt^s de bienfaisance foront immt^diatement 6tablir les four- 
neaux necessaires pour preparer les soupes; ils pourront sVn servir 
pour distribuer, au prix coiitant, aux habitants qui le desiroraient, des 
soupes k la Rumford, outre le nonibre des soupes gratuites. 

>» Les Comities rendront compte, chaque mois. de Temploi des fonds 
mis k leur disposition. Les comptes arnU^s par les sous-pr^fets seront 
adresses au prefet qui en fera un rapport gtimSral au ministre de I'inte- 
rieur. » 

Napolt^on esp<irait ainsi conjurer la crise alimentairo de 1812, niais il 
n'obtint qu^un succcis relatif. Voici ce (lu'^crit M. Louis Passy, dans un 
un long et substanticl travail sur L'approvisionnement de Paris et la 
question des subsistances sous le Consulat et I'Empire (M^moirrs publics 
par la Saddle nationale d' agriculture de France, t. GXXXVII, Paris, 
1890. pages 233-344) : 

« II convient de noter le peu de succ<is des soupes & la Rumford. 
C'est avec enthousiasme <iue le proced<5 de la soupe invent«^e par Rum- 
ford, k la fin du xvui<' siecle avait ete accueilli par quelques philan- 
thropes politiques. Gette soupe, faite avec des legumes, avait la pri^- 
tention de remplacer avec avantage et (Economic I'usagc du pain. Sous 
le Directoire, on avait essay^ de la populariscr mais on u'avait pas 
rtiussi. Gq proc<5d(5 d'alimentation dt^it reste h. r«5tude sous la bienveil- 
lante vigilance de Tadministration. Napoleon reprit la question ; il avait 
toujours poursuivi ce dessein de trouver et de fournir&la classe ouvri6re 
des aliments k bon march^ et la crise de 1812 fut une occasion de fairo 
une experience generate. II comptait que le d^cret du 24 mars r^glerait 
heureusement cette importante eprcuvc; mais rien ne pr^valut contre 
Tirresistible force des habitudes, et dans chaque departement les 
prefets trouv^rent des raisons pour les respecter. Ainsi dans VAin, le 
prefet dit que le peuple fait usage dc gaudes et qu'il nc veut pas do 
soupes k la Rumford. Dans VAllier, los soupes sont remplacees par une 
soupe faito avec de la farine de sarrasin meiee soit d'eau, soit de lait. 
Dans la Creuse, on fabrique des crapes composecs de pommcs de terro 
cuites et melangees de farine de bie noir. Dans la Gironde, les cruchades 
sont en faveur : la cruchade est une portion plus ou moins pesante de 
farino, assaisonnee de sel, reduite en pate jusqu'd parfaitc consistancc 
et qu'on coupe en tranches pour la manger froide ou gi'illee... Les 
soupes a la Rumford ne sont acceptees par la plus grandc partie dc la 
population que dans les departements ou la famine sevit. i» 
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III 

BIBLIOGRAPHIE DES PUBLICATIONS 

DE PARHENTIER 

1771 

1. — Education singuli^re d'un moineau (Mercure de 
France, nov. 1771), 6 pages. 

II s'agit d'un moinoau apprivoise par uo-soldat do I'HOtol des Inva- 
I ides. 

1773 

2. — M^moire qui a remport^ le prix des Arts au jugement 
de TAcad^mie des sciences, belles-lettres et arts de 
Besangon sur cette question. : a Indiquer les v^g^laux qui 
pourraient supplier en temps de disette k ceux que Ton 
emploie commun^ment k la nourriture des hommes et 
quelle en devrait 6tre la preparation? » par M. Parmen- 
tier, apothicaire-major de THdtel royal des Invalides. A 
Paris, chez Knapen et Delaguette^ libraires-6diteurs, en 
face du pont Saint-Michel. MDCCLXXIII. In-12 de 
90 pages. 

3. — Examen chimiquedes pommes de terre, dans lequel on 
traite des parties constituantes du bled, par M. Parmentier, 
apothicaire-major de rH6tel royal des Invalides. A Paris, 
chez Didot le jeune, libraire, quai des Augustins. 
MDCCLXXIII. Avec approbation et privilege du Roi. ln-12 
de 252 pages. 

Ce travail, qui a eu plusiours Editions, figure dans quclques cata- 
logues sous Ics litn*s suivants : 

Ouvrage iconomique sur les pommes de terre le froment et le riz, 
Paris, Monorj', 1774. In-lli. 
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Les pommes de ien*e consideriea relativement h la sanU et d, r^cO' 
nomie. Ouvrage dans lequel on traite aussi du froment et du riz. Paris, 
Nyon. 1781. ln-12. 

1774 

4. — Recreations physiques, economiques et chimiques de 
M. Model, conseiller de la Gour, premier apothicaire de 
rimperatrice de Russie, chef des pharmacies russes, 
membre de TAcad^mie des sciences de Petersbour^. 
Ouvrage traduit de Tallemand avec des observations et des 
additions par M. Parmentier, apothicaire-major de rH<5teI 
royal des Invalides, de TAcad^mie royale des sciences, 
belles-lettres et arts de Rouen, etc., etc. A Paris, chez 
Monorij^ libraire de S. A. S. Mgr le prince de Conde, rue 
dela Comedie-Frangaise. MDCCLXXIV. Avec approbations 
et privilege du Roi. 2 vol. in-8 de 1128 pages. 

L'ouvragc coniprend trente-deux dissertations sur les sujots les plus 
divers : Huile animale de Dippel. — Poudre d'Ailhaud. — Teinture de 
Bestuchef. — Chavbon de tein^e de Sowgorode. — Sel ammoniac. — Set 
marin. — Sel de Perse. — Extraiis. — Gouties ameres du general 
Lamolte. — Raffinage du borax. — Sublimation du camphre. — Fal- 
sification des tins. — Danger des vaisseaux tn^talliques dans Vusage 
economique. — Distillation de I'eau-de-vie. — Amelioration des 
semences. — Ergot. — Eau de la Sewa. — Eau d'Olonitz.... 

Les annotations de Parmentier tienneni 540 pages, pr6s dc la nioili^ 
de Touvrage. 

B. — Exaraen chimique des champignons {Journal de phy- 
sique, t. Ill, mars 1774) (1). 

6. — Lettre sur Tergot. {Id., t. IV, aoAt 1774). 

Parmentier admet avec Model quon a cxagtTt^ les efTets ven^neux du 
scigle ergot«^. 11 cite k ce sujet des expi^riences personnelles reproduites 
dans les notes qui accompagnent les Recreations physiques de Model 

1775 

7. — Dissertation physico -chimique et 6conomique sur la 
nature et la salubrity des eaux de la Seine, {fd., t. V. 
f6vrier 1775, 33 pages). 

(1) Lc Journal de physique, fondd par I'abb^ Rozier, ancien direcleur de I'^oole de 
midecine T^t^rinaire de Lyon, a paru pendant quelques annees sous le litre suiTant : 
Ob^tervations sur la physique, sur I'histoire naturelle et sur les arts. Aprds la mori 
de Rozier (sept. 1793), il fut dirig6 par Lam^therie. 
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8. — Eloge de Model, (/c?., t. VJ, juillet 1775, 9 pages). 

A 6i6 reproduit en grandc parlie dans £tal8 de la * mMecine en 
Europe pour ill 6. 

O. — Chymie hydraulique pour extraire les sels essentials 
des v^g6taux, des animaux et des min^raux par le moyen 
de Teau, par M. le comte de La Garaye. Nouvelle Edition 
revue, corrig^e et augment^e de notes par M. Parmentier, 
pensionnaire du roi, maftre en pharmacie, ancien 
apolhicaire-major de Tarm^e saxonne et de rH6tel 
royal des Invalides. A Paris, chez Didot le jeune. 
MDCCLXXV. Avec approbation et privilege du Roi. In-i2, 
de 512 pages. 

« Lors<iuo jo in'onga^eai, il y a six mois, de vciller aux soins de cette 
nouvelle edition de la Chymie hydraulique do M. le eomle de La Garaye, 
j'^lais en possession de laboratoires vastes, commodes et meubl^s 
convenablement d'ustensilcs, ou j'espi^rais achever des experiences que 
j'avais comniencees : 1' sur le sucre qui existe tout form<5 dans les 
gramint^s et les leguhiineux; 2° sur le principe qui unit les gommes et 
les lysines pour en faire ces coips surcomposes, qu'on norame extraits; 
30 enfin sur la veritable nature de I'acide que nous obtenons des v6g6- 
taux en les dislillant a feu nu. Mon intention 6tait d'en insurer le 
r^sultat dans les diff^rentes notes (ju'il m'a paru nt^cessaire d'ajoutcr 
& cet ouvrage, aiin d'en rendre la lecture moins seche et plus int«5res- 
sante; mais iles circonstances particulieres ayant changt^ ma position (1), 
il nfa fallu, sans abandonner mon projet. renoncer pour un temps h. 
son ext3cution. Ainsi, sans pr«5tendre qu'on doive iric savoir gr«5 de ma 
bonne volont<^, je nc puis cependant me dispenser de declarer ici que 
mes remarques auraient «5t6 moins stt^riles, si mon gout pour ce genre 
de travail avait eu un libre essor. 

» Je n'ai rien change k la forme et au fond de la premi(>re cVlition de 
1746 : j'ai seulement substitu6 quel([ues termcs techniques a des expres- 
sions ancicnnes et plus propres au langage des vrais chimistes. En 
supprimant plusieurs articles absolument inutiles, j'ai eu le soin do 
dire aux endroils ou ils se trouvaient, les raisons qui m'ont d(^termin(3 
h. en user ainsi; et j'osc me Hatter qu'elles seront approuv^cs; la gros- 
seur du volume m'a d'aillcurs oblige d'en liloigner ioutes les ehoses 
superflues. » 

Gbapitre premjer. — De la possibility d'extraire^ sans feUy les prin- 
cipes efficaces des medicaments. — Du laboratoire. — De V infusion, — 
De la jfiltration. — De I'^vaporation, — De la ctistallisation, 

Ghapitre IL — Du rdgne vegetal, — Des principes essentiels des 
vegetaux. — Des operations sur les veg6taux. — Du quinquina^ et des 
preparations de quinquina^ sel essentiel de quinquina, — Sel essentiel 
de gentiane^ d* ipecacuanha, de casse, de r1 vbarbe, de sin^^ de 

(i) Parmenlier fait allusion k la decision du Conseil d'lf^lat qui, en 1774, lui enleya sa 
charge de pharmacien en chef des Invalides (Voy. p. 5). 
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gratiola, (Tagaric el de jalap ^ de mechoacan^ de gayac^ de concombre 
^auvage ou elatonum, de Pigno/is d*Inde. — l)u larlre cru el de la 
■creme de larlre. — Scammonie el preparation de scammonee, sel 
hydragogue^ sel essenliel, teinlure. — Gomme-gutle. — Gomme am- 
moniaque. — Benjoin, tail virginal. — De Vencens ou oliban. — Jhi 
4:ochlearia, sel el teinlure. — De Vabsinthe^ sel^ teinlure et huUe 
etheree. — Sets de fumelerre^ de romarin, de genievre, de lawinde, 
d^oseille. — De la sabine ou savinier. — l)u pareira brava. — Sels 
d*oignon, d'ail, d'echalote^ d'aeillels rouges, de sumac^ de berberis ou 
epine-vinelle^ d'oranges ameres^ de prunes, de pommes de reinetle, de 
clou de giroflet de groseille rouge, d'abricol. — Maniere de faire let 
sirops el les apozemes ou tisanes, 

Ghapitro III. — La zoologie ou regne aniinal, — De la vipere, — Du 
bois de cerf. — Du lait. 

Ghapitro IV. — Du regne mineral. — Des metaux, — De Vor et des 
pr^paraiions d'or, huile ou sou f re d*or, teinlure d'or, — De V argent. — 
Du fer ou mars, sel de mars. — Sel de cuivre ou de V^nus, eau ophtal' 
mique. — De la couperose ou vitriol blanc, eau de couperose. — Du 
tnercure ou vif-argent, franc mineral, eau mercurielle, eau-de-vie 
mercurielle. — Du plorab ou Saturne. — De Vanlimoine ou stibium^ 
^el d'antimoine, teinlure d'antimoine, emetique. — De Valun^ eau 
slyptique pour arre'ler le sang. — Du soufre, soufre pectoral. — Sel de 
pierre de chaux. — Sels essentiels extraits des remedes de Mile Stephens 
pour la pien^e et la gravelle. — De Vulilile des sels essentiels dans la 
chirurgie. 

1776 

iO. — Experiences et reflexions relatives k I'analyse du 
bled et des fariaes, par M. Parmentier^ pensionnaire du 
Roi, mattre en pharmacie, de TAcademie royale des 
sciences^ belles-lettres et arts de Rouen; ancien apothi- 
caire-major de Tarmee saxonne et de THAtel royal des 
Invalides. A Paris, chez Monory, MDCCLXXVI. ln-8 de 
200 pages. 

11. — Observations et experiences sur les maladies et les 
accidents du ble, lues k la Societe royale de medecine 
en 1776. 

Gc memoirc n'a et^ public^ pour la premiere fois qu'en 1784 dans la 
Bibliotheque physico'Cconomique (1). 

(1) Geltc publication a para p^riodiquement de 1782 k 1797 (24 volumes), sous le litre 
suivant : 

n Bibliotheque physico-6conomique, instructive et amusante, con tenant des m^moires 
et observations pratiques sur r6cononiie nistique. sur les nouvelies decouvertes les plus 
interessantcs; la description do nouvelies machines et instruments inventus pour la per- 
fection des arU utiles et agr^^ables, etc. On y a joint nombre de recettes pratiques et 
procddes decouverts rdcemmcnt sur les maladies des hommes ct des animaux, sur 
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Conclusions : La cal'io noircit lo blt^ et le pain qu'on en prepare, mais 
Tusage de cet aliment nc laissc apres lui aucune trace fdchciises; tous 
ses eflets nialfaisants so portent sur les seraences dont on les preser- 
vera avec la lessive de cendre anim^e par la chaux vive. 

1777 

12. — Observations concernant les efTets pr^tendus de 
Todeurdes fleurs d'aub^pine sur certains poissons demer 
{Journ. de physique^ t. IX, f^vrier 1777, 3 pages). 

Les experiences ciU^es par Parmenlier (^tablissent que les fleurs 
d*aubi^pine ne font pas gator Ic raaquercau coninie lo pnitendaient les 
voituriers de maroe. Cos oxp6rien(U's ont <Ho reproduilos dans la 
Bibliotheque physico-^conomique de ITJio. 

13. — Avis aux bonnes m6nag6res des villes et des cam- 
pagnes sur la meilleure mani^re de faire leur pain, 
par M. Parmentier. A Paris, de Umprimerie royale, 
MDCCLXVII. In-8 de 108 pages. 

On trouve plusieurs editions, d'aillours peu difTt^renles de ret ouvrage. 
entre autros IV-dition de 178i. A Paris, chez Barrois Value. In-12 de 
96 pages. 

D'apres Ersli {France Utleraire, llambourg, 17D8), il y a eu des tra- 
ductions itaiienne et sut^doise. 

14. — Lettressur le danger des vaisseaux vernissesauplomb 
pour conserver les aliments {Journal de Paris des 
26 sept, et 1" octobre 1777) (1). 

15. — Lettre au sujet des cheveux tresses en cordon que 
Ton porte autour du cou ; maladie de peau occasionn^e 
par des colliers fabriques avec des cheveux venant des 
h6pitaux {Id, du 2 nov. 1777). 

I'economie domestiqiie et en gt^ncral sur tou» les objels d'agrement et d'utilit^ dans la 
vie. Paris, Buisson, imprimeur ». 

Les annees 1795, 1796, 1797 ont et^ r^digees par Parmentier et Deyciix. 
La publication, intcrrompue pendant quelques ann^s, a etc reprise en 1805 par 
Sonnini. 

(1) Fond^ en 1777 par Cadet de Vaux avec le concours de Suard et de (lorancez. le 
Journal de Paris pa^>sa, on 1789, entre les mains de (^ndorcel, de Garal et d'Andru 
Ch^nier. C'est au d6but de cette publication que circula, dans certains salons de Paris, 
r^pigramme suivante : 

On lisait au sacre vallon 

Un nouveau recueii litt^rairc. 

« Quelle dn^ucl dit ApoUon, 

— Rien d'^tonnant, r^pond Fr<Jron, 

U sort dc chez I'apothicaire. » 

{Minoircs de Bachaumont.) 
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• 16. Lettre au sujet de Tergot et des experiences que doit 
faire Tabb^ Tessier sur des animaux [Id. du 7 nov. 1777). 

1778 

17. — Le Parfait Boulanger ou Traits complet sur la fabri- 
cation et le commerce du pain, par M. Parmentier, pen- 
sionnaire de TH^tel royal des Invalides, membre du Col- 
lege de pharmacie de Paris, de TAcad^mie des sciences de 
Rouen et de celle de Lyon, d^monstrateur d'histoire 
naturelle. A Paris, de Tlmprimerie royale, MDCCLXXVIIL 
In-8 de 696 pages. 

18. — Observations sur les fosses d'aisance et moyens de 
pr6venir les inconv^nients de leur vuidange, par 
MM. Laborie, Cadet le jeune et Parmentier, membres du 
College de pharmacie de Paris, etc., etc. Imprim^ par 
ordre et aux frais du gouvernement. Paris, D. Pierres. 
MDCCLXXVIIL ln-8 de 48 pages. 

Cot ouvragc a cite robjet d'un rapport k rAcadomio ties sciences, en 
juillct 1778. Les rapporteurs Milly, Lavoisier et Fougeroux de Bondaroy 
s'expriment ainsi au sujet des experiences des auteurs : 

« Nous croyons que le feu, le ventilateur et la cliaux employes on 
grande quanlil«5 peuvent rendrc le plus grand service k rhuroanit^ et 
surtout aux habitants des grandes villes en les diilivrant de I'airreux 
supplice auquel on est expos«5 lorsqu'on vuide les fosses k Tanciennc 
manidre. Le feu et I'appareil du cabinet ventilateur sont sans doute 
les moyens les plus eflicaces, niais nous ajouterons qu'il est ni^cessaire 
ciueles entrepreneurs ne se relaclient point sur la proprele. 

« A r(>gard de la cliaux, nous croyons qu'elle ne pent suppMcr que 
bien imparfiiitement aux deux premiers moyens : !<» Parce quMl en 
faut une trop grande quantity pour saturer et neutraliser le prineipe 
odorant; 2® Pai-cc qu'enlin, pendant la saturation, les (Emanations 
infecteraient toujours le voisinage. 

« Nous croyons que I'Acad^mie ne peut trop louer le travail de 
MM. Cadet, l^armentier et Laborie et encourager les operations du 
ventilateur. » 

1779 

10. — Mani^re de faire le pain de pomme de terre sans 
melange de farine, par M. Parmentier, pensionnaire de 
THAtel des Invalides, censeur royal, membre du College 
de pharmacie de Paris, de TAcad^mie des sciences de 
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Rouen et de celle de Lyon, d^monstrateur d'histoire 
naturelle. A Paris, de rimprimerie royale, MDCCLXXIX. 
In-8 de 56 pages. 

1780 

20. — Discours prononc6 h. Touverture de TEcole gratuite 
de boulangerie, le 8 juin 1780 par M. Parraentier, membre 
du College de pharmacie, apothicaire-major des camps 
et armies et pensionnaire du Roi, professcur d'histoire 
naturelle, membre de plusieurs academies, censeur royal. 
A Paris, de Timprimerie de D. Pierres, imprimeur ordi- 
naire du Roi, MDCCLXXX. In-8 de 58 pages. 

21. — Traits de la chd,taigne, par M. Parmentier, pension- 
naire de THiitel des Invalides, censeur royal, membre du 
College de pharmacie de Paris, des Academies des sciences 
de Rouen et de Lyon, honoraire de la Society 6conomique 
de Berne, d^monstrateur d^Histoire naturelle et apothi- 
caire-major de Tarm^e du Roi. A Bastia et se trouve k 
Paris, chez Monory^ libraire de S. A. S. Mgr. le prince de 
Cond6, rue et vis-Si-vis de Tancienne Com6die-Fran^aise. 
MDCCLXXX. In-8 de 160 pages. 

1781 

22. — Recherches sur les v(§g6iaux nourrissants qui, dans 
tons les temps de disette, peuvent remplacer les aliments 
ordinaires avec de nouvelles observations sur la culture 
des pommes de terre, par M. Parmentier, censeur 
royal, pensionnaire de TH^tel royal des Invalides, apo- 
thicaire-major des camps et armc^es du Roi, membre 
du College de pharmacie de Paris, des Academies des 
sciences de Rouen, de Lyon, de Besan^on et de Dijon, 
honoraire de la Soci6t6 economique de Berne, etc. A 
Paris, de rimprimerie royale, MDCCLXXXI. ln-8 de 
600 pages. 

II existc une Edition anglaisc de cct ouvrage. 
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1782 

23. — Remarque sur Tusage et les effets des champignons. 
Paris, 1782. 

Cotte brochure est oxtraite du prt^ct^dent ouvrago. 

1783 

24. — Moyen propose pour perfectionner promptement dans 
le royaume la meunerie et la boulangerie. Lu au Gomit6 
de la boulangerie le 24 Janvier 1783, par M. Parmentier, 
censeur royal, etc. A Paris, chez Barrois Vatne^ libraire, 
quai des Augustins, du c6t6 du pont Saint-Michel. 
MDCCLXXXIII. In-12 de 94 pages. 

Co travail a (M publie pour la prcrnierc fois clans lo Journal d'agri- 
culture (les iiiois dc mars et avril 1783. 

2iS. — Recueil de pieces concernant les exhumations faites 
dans I'enceinte de T^glise de Saint-filoy de la ville de 
Dunkerque, imprim6 et publi6 par ordre du gouvemement. 
AParis, de rimprimerie de Monsieur. MDCGLXXXVJII. ln-8 
de 88 pages. 

Co rocuoil comprond : Lettrc do M. de Calonno.intendant desFIandivs 
ot d'Artois fi MM. Laborie. Parmciilier et Cadet dc Vaux(du 8 mai 4783). 

— Mt^inoire presonto a MM. du Maj^istrat do Dunkerquo par M. Ho<- 
riuet, (rhirur^ion-major dos hdpitaux du roi (du 30 dec. 1782, 6 pages). 

— Rapport do MM. Laborie, Pariiienfier et Cadet de Vaux relatif a 
IVxhuiiialion dos cadavres (Kuno partie do 1 egliso iiaroissiale de Sainl- 
Kloi i\o Dunlwvniuo (30 Janvier 1783. 10 pages). — Journal des exhuma- 
tions par M. Hoequet, 25 pages. — Observations et reflexions : cmploidu 
leu, dc la cliaux vivo, des fumigations aromaticiues, du nitre en fusion, 
du vinaigre, d<? I'eau-de-vie. — Secours a donner en cas d'asphvxie 

1784 

20. — Observations et reflexions sur I'analyse des eaux 
min^rales [Journal de MMecine rniiUaire de DehornCy 
t. Ill juillet 1784. 30 pages) (1). 

Incertitude des sens. II est prudent dc ne pas s'en rapporter unique- 
ment aux impressions que les eaux mincirales pcuvcnt faire sur nos 
sons. — Insullisance du p6se-Iiquour. Les epreuves dc I'aniomtitrc et 
du pesc-liqueur ne sont pas plus infailliblcs quo cellos de nos organes. 

(I) Cc journal ne comprcnd que 7 volumes publics de 1782 A 1788. 
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— Inutility de quclques reactifs. On aurait tort de conclure que rien 
n'est plus facile que d'analyser une eau miiK^rale et qu'on en vient h, 
bout en un moment avec une teinture bleue, un peu de noix de galle 
et des alcalis. Les auteurs qui sont de ce sentiment ont bien prouv^ 
que si nous avons des analyses en abondance, nous ne sommes pas 
aussi riches en analyses bien faites. — N^cessit^ d'examiner les reactifs 
avant de les employer. L'eau distill^c doit dtre essay^e ellc-mdme; on 
doit ^tcndre ces precautions jusque sur les instruments, les vaisseaux 
destines aux Evaporations, le papier k filtrer. — Precautions dans 
I'emploi des reactifs. — Phenom^nes illusoires que pr^scntent les reactifs 
les plus purs. — De I'evaporation. — ManiOre d'analyser les eaux 
mindrales ; d^crirc la situation de la source, des terrcs qui Tavoisinent. 

— Des essais pr^liminaires : rinccr prdalablement les vases avec l'eau 
& analyser, les boucher exactement. — Moyens d'Eprcuve (teinture do 
tournesol, de noix de galle, cristaux de soude, eau de chaux, dissolu- 
tions de savon, espritrde-vin). 

Des eaux min^rales les plus communes. — Des eaux sulfureuses ou 
h6patiques. — Eaux ferrugineuses ou martlalcs. — Eaux gazeuses ou 
acidules. — Des eaux salines. — Evaporation. — Cristallisation des 
sels. — Eaux m^res. — REsidus terreux. — Recomposition des eaux 
min^rales. 

Ce travail a paru en brochure sous le titre suivant : Vues g^n^rales 
sur les principales eaux minircUes de France. Paris, 1787. 

S7. — M6thode facile de conserver it peu de frais les grains 
et les farines, par M. Parmentier, censeur royal, etc. A 
Londres et se trouve^ Paris chez Barrois Vainly libraire, 
quai des Augustins. MDGGLXXXIY. In-12 de 100 pages. 

Un extrait de ce travail a paru dans la Bibliolheque physico-^cono- 
mique de 1785. 

1785 

28. — Cours complet d'agriculture thdorique, pratique^ ^co- 
nomique et de m^decine rurale et v^t^rinaire ; suivi 
d'une m^thode pour ^tudier Tagriculture par priacipes, 
ou Dictionnaire universe! d*agriculture, par une 80ci6t6 
d'agriculteurs et r6dig6 par Tabb^ Rozier, Paris, 1781- 
1805, 12 volumes (1). 

(1) On oonnatt plusieurs Mitions de cet oavrage plus ou moins modlfli : Tune imprimM 
k Lyon, Tautre h Paris en 1809, sous le titre suivant : 

Cours complet cP agriculture pratique^ d'iconomie rurale et domestique et de 
midecine vH^rinaire, par I'abM Rozier; rMigA par ordre alphah^tique. Ouvrage dont 
on a dcart6 toute tbtorie superflue et dans lequel on a conserve les proddia confirm^ 
par Texp^rience et recommand^s par Rozier; par3C. Parmentier et les autres cdJabora* 
teurs que Rozier s'^tait choisis. On y a ajoutd les connaissances pratiques acquises depuis 
la publication de son ouvrage sur toutes les branches de ragriculture et de r^conomie 
rurale et domestique. Paris, Buisson, 6 vol. in-8, 1809. 

Le discours pr^liminaire sur Tagriculture est de Parmentier : « 11 ooaTient d'obsenrer la 

Ballamd. — Chimie aliment. 25 
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Les ncuf premiors volumes ont <^t6 public^s par Rozier. A sa mort, 
28 soptembrc 1793 (il fut tu(^ dans son lit par une bombe pendant Ic 
sidgc dc Lyon), la publication fut conlinuee parChaptal, Dussieux. 
Lastoyric, Cadot de Vaux, Parnientior, Gilbert, Rougier-Labcigerie et 
Chambon (jui redig^rcnt Ic tome X (en utilisant des notes de Rozier) et 
les tomes XI et XII formant le complement de I'ouvrage. 

Les articles qui suivent sont de Parmentier : Four (t. V, 1784). — 
Macre^ mais (t. VI, 1785). — Pain (t. VII, 1786). — Pomme de lerre 
(t. VIII, 1789). — Vinaigre (t. IX, 1801). — Artichaut, asperge, aube- 
pine, balate ou palate^ helterave champ^Lre^ beurre fondu^ bouillie, 
cameliney camomille romainCj canard domestique^ cendres^ clarification, 
cochon^ colombine (fientc de pigeon), culture des plantes coloranles, 
coralline blanche, dindon (t. XI, 1805). — Fumigations^ graines (meltons 
autant d'ard(»ur k semer el k replanler, qu'on en a mis k d^truire et 
k abaltrc, multi|ilions autant qu'il est possible les arbres t^trangers 
reconnus pour etre les plus utiles), gr^le^ gruaUyjambon^ lait^ lupuline 
(trifle k lleur jaune), marron dlnde^ osufs^ oies, orge, pain de muni- 
tiony pain-biscuit (en vuc de poi'feclionner le biscuit, on a propose^ 
de faire s«>cher du pain bien leve, de le rMuire en poudre et de pelrir 
cette poudre avec une petite quantiUi d'eau pour former des gaieties de 
la conaistance ordinaire et les repasser cnsuilo au four : cette proposi- 
tion ridicule est dt^fectueuse et plus chiM*e), pain d'e'picCf pharmacie, 
pigeons, pintade, plumes, pr^sure, racines potageres, raisin^, rhubarbe, 
m, soupes ^conomiqueSy spergule, topinambour^viande, tin, voliere 
(1. XII, 180;)). 

29. — Memoire couronn6 le 25 ao6t 1874, par TAcademie 
royale des sciences, belles-lettres et arts de Bordeaux, 
sur cette question : Quel serait le meilleur proc6d6 pour 
conserver, le plus longtemps possible, en grain ou en 
farine^ le mal's ou ble de Turquie, plus connu dans la 
Guyenne sous le nom de ble d'Espagne ? Et quels seraient 
les diflf^rents moyens d'en tirer parti, dans les ann^es 
abondantes, ind^pendamment des usages connus et ordi- 
naires dans cette province? par M. Parmentier, censeur 
royal, etc. A Bordeaux, chez Arnaud-Antoine Pallandre 
Vatn4^ place Saint- Pro jet. Au grand Montesquieu, 
MUCCLXXXV. In-4 de 172 pages. 

Un extrait de ce mt^ moire a paru dans la Bibliotheque physico-^co- 
nomique de 1785. 

30. — M6moire sur le chaulage consider^ comme pr^serva- 
tif de plusieurs maladies du froment, lu le 28 juillet 1785. 

nature et de ne la contrarier jamais, car s'il y a des principes de Tart, il y a aussi des 
m^thodes bonnes pour certains pays et qui ne peuvent oonvenir & d'auires... Tout est facile 
dans le cabinet, la plume & la main ; derriere la cbarrae) les cboses chaagent de faice.  
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{M4moir€8 cC agriculture, d'^conomie rurale et domestique^ 
trimestre d*6t6 1785, 22 pages). 

Chaulage. — Diff brents chaulages, — De la carie, •— Causes, — 
Methode preservatrice, — Emploi de la chaux^ des cendres, de I'eau de 
mer, du ;«7re, de Vurine^ de la colombine. 

A 616 publit^ en brochure, par orclre du gouvcrncment. 

31. — M6moire sur la maniere de culliver et d'employer 
lemaVs comme fourrage, pr6sent6 le 30 juin 1785 [Id. id,, 
15 pages). 

Un extrait de cc m^moire a 6ie redig«5 par Parmenticr, & la dcmando 
de la Societ(5 d'agricullurc, sous lo litre suivant : 

Instruction sur la culture et I'usage du ma'is ou bl^ de Turquie en 
fourrage, publit^e par ordre du gouvemement. Paris, 1785. Broch. in-8 
et Bibliotheque physico-economique do 1786, 5 pages. 

32. — Instruction sur les moyens de supplier k la disette 
des fourrages et d'augmenter la subsistance des bestiaux. 
Paris, Imprimerie royale, 1785, in-8 et Biblioth. physico- 
icon, de 1786, 20 pages. 

De Gandollc a allribu6 a lort cello inslruclion k Broussonnet dans 
r^loge ((u'il a consacn^ a ce savant. 

Pdturage dans les bois, kerbes des boi?^ gland^e (lo gland so 
consoi've; il sulTit pour le donnor aux animaux, de Ic nieltre trempcr 
quclques houres dans I'eau). — Emondages et feuilles des arbres (il y 
a peu d'arbres dont les feuilh's etsurtout les j<»unes poussos ne convien- 
nent aux bestiaux; le b<jeuf les ainic autant que le foin et I'avoine. 
L'usage de r^colter les pousses d'ornie, de peuplier, de charme, 
subsiste en Italie de temps inimemorial; il existail m()me assez g(^n6- 
ralenient en France sous le regno d'llenri IV). — Feuilles de la vigne^ 
racines de chiendenfy de reglisse sauvage, genets et ajoncs^ paille 
hach^Cy avoine mouilleey herbes et plantes potageres, pommes de terre, 
cfioux, navelSf carotles^ panais, citrouilles, ma'iSf prairies arlificielles 
(les terres on jacliero offrcnt une grandc rossource, colic d'en former 
des prairies momentant^os en y soman! do I'orgo, du seigle, de Tavoine, 
des vesces, lontilles, feves, qu'on n'Mjolto on herbe}. 

33. — Memoire sur les accidents que les bl^s de la r^colte 
de cette ann6e ont 6prouv6s en Poitou et moyen d'y rem6- 
dier, par MM. Parmentier et Cadet de Vaux, imprim^ par 
ordre du Roi. A Paris, de Timprimerie de D. Pierres, pre- 
mier imprimeur ordinaire du Roi. MDCCLXXXV. In-8 de 
42 pages. 

Gonseils donnt^ : battro tout de suite la totality de la moisson infects, 
vanner et cribler Ic bl<^ k di verses reprises afin do s<?parcr rinscctc, faire 
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moudre les grains apr6s les avoir chaufoum^s ou plongte dans I'eau 
bouillante, mcttre le feu au chaume ayant port^ les ^pis. 

34 . — Lettre de Parmentier sur la d^gto^rescence des 
pommes de terre en divers endroits de TEarope {Biblio- 
thique physicO'iconomique^ ann^ 1785). 

35. — M^moire sur les moyens d'augmenter la valeurr^elle 
des bl^s mouchet^s dans le commerce et d*en faire du pain 
de premiere quality, pr6sent^ le 11 aotit 1785 {Id, id., 
16 pages). 

Un extrait de ce m^moire a paru sous le litre suivant : 

Instruction sur les moyens de rendre le bled mouckete propre au 

commerce et d^ la fabrication du pain. Paris, de rimprimerie royale, 

1785, in-8. 

36. — M^moire sur les avantages du commerce des farines^ 
lu le 24 juillet 1785 [M^m. d' agriculture^ trimestre 
d'automne 1785, 40 pages). 

A M publiii en brochure. 

1786 

37. — Experiences qui constatent des abus dans la fabri- 
cation du chocolat ; substances avec lesquelles il est fal- 
sing, alt^rd ; moyen de lesreconnaftre(^i6/.p/ty«tco-^con., 
annde 1786, 1. 1, 6 pages). 

38. — M^moire sur les avantages que la province du Lan- 
guedoc pent retirer de ses grains, consid^r^s sous leurs 
diffi^rents rapports avec Tagriculture, le commerce^ la 
meunerie et la boulangerie, par M. Parmentier. A Paris, 
de rimprimerie des l^tats du Languedoc, sous la direction 
de P.'F Didot lejeune, quai desAugustins. MDCCLXXXVI. 
In-4 de 448 pages. 

La brochure suivante, spt^cialement destin^c aux cultivateurs est un 
r^sumd de ce mt^moire : 

Avis aux habitants des villes et des campagnesde la province 
du L^anguedoc, sur la mani^re de traiter leurs grains et 
d'en faire du pain, imprimd et public par ordre des £tats 
gto^raux du Languedoc. A Montpellier, de rimprimerie 
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de Jean Martel ain6, imprimeur ordinaire du Roi et de 
Nosseigneurs des £tats. MDCCLXXXVI. In-8 de 56 pages. 

39. — M6moire sur les semis de pommes de terre, lu k la 
stance publique du 30 mars 1786, {Mdm, d'agr,^ trim, 
d^hiver de 1786, 13 pages.) 

Degeneration des pommes de iert^e^ causes, moyens de prevenir la 
degene'ration, culture pour semis. 

40. — Rapport sur les moyens de purger le bl6 du noir et 
sur la pr^f^rence que m6rite la m6thode du lavage, em- 
ployee par M. le Due, meunier k Cr^teil, par MM. Parmen- 
fier, Cadet de Vaux et Brocq, lu le 23 mars 1786 {Id, id., 
10 pages). 

41. — M^moire sur la culture et les usages du mals qu'on 
veutr^colter en grains, {Id., trimestre de printemps 1786, 
20 pages). 

42. — Rapport des experiences faites par M. Tillet sur la 
carie du froment par MM. Tabbe Lucas, Daubenton, Fou- 
geroux de Bondaroy, Thouin, Parmentier et Cadet {Id., 
trimestre d'6te 1786, 8 pages). 

1787 

43. — Rapport sur plusieurs m^moires de M. de Chancey, 
relatifs k la culture des pommes de terre (/cf., trimestre de 
printemps 1787, 8 pages). 

44. — Memoire sur la culture des pommes de terre aux 
plaines des Sablons et de Crenelle, lu it la stance publique 
du 19 juin 1787 {Id., trimestre de printemps 1787, 
7 pages). 

A 6t6 public on brochure. 

4K. — Observations sur la forme des reservoirs les plus 
propres k la conservation de Teau par M. Duchesne, lues 
le 5 juillet 1787 {Id., trimestre d'M 1787, Jt pages). 

« Lo proc6d6 do. M. Parmentier, simple et ^conomique, consiste k 
^tablir vers le milieu de la pi6ce un axe perpendiculaire b. son fond, 
tournant sur un pivot et retenu dans une douille au-dessus de la 
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superficie. Lo mouvcment lantAt dans un sens, tantiM dans Tautre est 
plus ou moins rapidc suivant la violence du vent, mais ioujours assez 
fort pour enipOchor cette stagnance prolongee qui cause tout le maJ et 
qu'on doit absolumcnt (^viter. » 

46. — Sur la d^g^n^ration des pommes de terre et leur cul- 
ture [Biblioth, physico'iconomique^ ann^e 1787, t. I, 8 
pages). 

47. — Diverses mani^res dont le mats peut se preparer pour 
la nourriture de llioinme (/cf., t. II, 25 pages). 

48. — Dissertation sur la nature des eaux de la Seine, avec 
quelques observations relatives aux propri^t^s physiques 
et ^conomiques de Teau en g^n^ral, par M. Parxnentier. 
A Paris, chez Buisson, libraire, hdtel de Mesgrigny^ rue 
des Poitevins, 1787. In-8 de 176 pages. 

1788 

49. — ficonomie rurale et domestique, par M. Parmentier* 
A Paris, rue et hAtel Serpente, chez Cuchet, libraire. 

Get ouvrage, qui est un V(5ritable petit cours d'economie rui^e, 

sp^cialenient 6crit pour les fermi^res, fait partie de la Bibliotheque 

universelle des Dames. II comprend 8 volumes in-16 traitant des 
niati^res suivantes : 

Tome premier (1788. io4 pages). — Discours preliminaire. — I. De la 
m^tairie. — II. Disposilions gcn^rales de la metairie. — III. Devoirs d 
l*4gard de la famille. — IV. Devoirs a V^gard des domesliques. — V. 
Devoirs h Vegard des journaliet^s. — VI. Devoirs a Vegard des pauvres* 
— VII. Devoirs & Vegard des malades. 

Tome II (1790, 248 pages). — I. Des greniers. — 11. De la bou- 
langerie. — III. De la laiterie : lait, creme, beurre. — IV. De la fro- 
magerie. — V. Dela cuisine: ustensiles, eau, viandes^ ragodts, legumes^ 
poissonsy salaisons. — VI. De Voffice : cremes, gdteaux, biscuits, salades^ 
vinaigre^ choux confits^ cornichonsj fruits^ manneladCy chocolate caf^, 
ratafias^ fruits confils a V eau-de-vie, — VII. De la fruiterie : cueillette 
des fruits, conservation, — VIII. Du cellier : cuves, pressoirs^ ton- 
neaux, — IX. De la cave : conservation des vins, mise en bouteilles, — 
X. De la lingerie : linge de corps, de cuisine, lessives, moyens pour 
faire disparattre les taches d*encre, de fruits. 

Tome III (1790, 232 pages). — De la basse-cour, — I. Du coq 
et de lapoule; poulailler, verminieres, couveuses^ poulardes. — 11. Du 
coq et de la poule d'Inde; dindonneaux, dindons. — III. Des pigeons; 
colombier, voliere. — IV. Du canard el de la cane; canardiere, — 
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V. Du jars et de Vote; oisons^ engraissement des oies, plumes d'oie, — 

VI. Maladies des volailles : causes et remddes. 

Tomb IV (1790, 320 pages). '— I. Du taureau et de la vache : 
^tableSy augeSf rdteliers^ vacher^ veaux, vaches^ lait^ hatuf. — II. Du 
hilier et de la brebis : bergerie, berger, chien du berger, agneaux 
moutonSy laines» — 111. Du bouc et de la chevre; chevreau ou cabri, — 
IV. Du cheval et de la jument; ^curie^ poulains. — V. De Vdne et de 
Vdnesse; dnon, — VI. Du v^rat et de la truie; porcherie, porcher^ 
cochonnetSy cochonsy lard. — VII. Dm lapin et de la hase; lapereaux, 
utilit^s des lapins, — VIII. Maladies des bestiaux : symptdmes et trai' 
temenls. 

Tome V (1791, 370 pagos). — Du jardinage, — I. Jardin de 
fleurs : rosier, lilas, syringay jasmin et chevre feuilley pivoinCy iriSy, 
tulipe, jacinthe, an&mones et renoncules, jonquilleSy narcisses; aillets, 
oreilles d*ours ; girofl^ey juliane ou juliene; lys blancy couronne imp€' 
riale ; balsaminey belle- denuit; reine- marguerite y aster, souci; capu- 
ciney poivre long; matricairCy camomille romaine; gentianCy valMane; 
pied-d*alouette, pavot. — II, Jardin de bolanique : sureau, sumac; 
gen^vrier, nerprun; anis, coriandre; angelique, fenouil, ache ; sauge, 
thymy laurier; lavandCy hysopey romarin; absinthe, tanaisie; ?*we, 
melisse; marjolainey botrys; vienthe, basilic; enula campana, imp^- 
ratoire; grande consoudCy bistorte; raifort, cochUariOy aristoloche, 
elUborey bout*ra^hey bugle. — III. Jardin maraicher : melons, potirons, 
concombreSy cornichons; asperges; artichauls, cardon ; choux; oseille, 
poireCy ^pinardSy cerfeuily persil; laitue, pimprenelle, pourpiery chi- 
cor^e, scaroUy c^lein, mdche, moutarde, cressony sarrieltCy estragon; 
cibouUy civet te, poireau. — IV. Jardin li^gumier : poiSy haricots, feves, 
lentilles. — V. Jardin potager : pommes de terre, carol teSy panais; 
navetSy betteravcy cherviy chou-navet, chou^rave; topinamboury salsifis; 
oignons rouges et blancs ; ai7, ^chalotte; ravCy radis. — VI. Jardin 
pepini^re : pepinierCy bdtardierCy semis, drageons, marcotteSy boutures; 
de la gre/fCy qualitds des sujetSy des greffesy diff^rentes manieres de 
greffer. — VII. Jardin fruitier : plantation des arbreSy des espaliers, 
des cont re-espaliers ; taille des arbres, tailles d'hiver, d*4te; pecher^ 
abricotier, pruniery cerisier, pommiery amandier, poirier, chdlaignier, 
cognassier, figuiery ne' flier, tioisetier, groseilliery framboisiery fraisier, 
tniirier, noyer, grenadier. — VIII. Jardin verger: cueilletle des fruits, 
maiadies des arbres fruitiers, animaux qui attaquent les arbres frui- 
tier s. 

Tome VI (1793, 284 pages). — Agriculture. — I. Connaissance du 
sol : landesy facheres, des terres fortes, des terres legeres. — II. Des 
engrais : engrais d*afiimauXy engrais mineraux, marne, cendreSy pldlre, 
engrais v^getaux, — III. Du labourage : charruey le labour des bosufs 
preferable A celui des chevaux, premiers labours. — IV. Des semailles : 
choix de la semence, prt^paration de la semetice, quantite de semence, 
inconv^nients de trop semer, avantages de I'economie dans la semenccy 
maniere de semer, comment il faut recouvrir la semence. — V. De la 
culture : hersage, sarclage. — VI. De la moisson : maniere de lever la 
re'colte; la faux pr^f Arable d. la faucille pour couper les ble's, des 
meules ou gerbiers, des meules momentanees, des ineules it demeure, 
glanagCy de la grange; du battage, vannage et criblage; des pailles. — 

VII. Des grains : froment. epeaulre, seigle, m^teil, orge, avoine, maU^ 
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ynilletf sorgho, satTOsin^ riz, — VIII. Inconvenienls qui arrit>ent aur 
grains pendant leur vegetation : accidents des grains, maladies des 
grains, ani'maux destructeurs des grains. — IX. Observations sur le 
Code rural : d^cret in extenso du 28 septembre i79i. 

Les deux derniors tomes (VII et VIII) ne se trouvent dans aucune 
bibliothdquG publique de Paris. D'apr^s le Discours pr^liminaire qui $ert 
d'iniroduciion h. I'ouvrage, ils ti-aiterailnt des vignes, des bois, des 
6tangs et des vivicrs. 

50. — M^moire sur les avantages qui r^sulteraient pour le 
royaume d*^tendre la culture en grand des racines pota- 
g^res, lu k la seance pub. du 28 novembre 1788. {M^m. 
(VagricuL^ trimestre d*aut., 1788, 19 pages). 

51. — Soins et proc^d6s pour avoir du bon pain. [Bibl, 
physico'dcon,^ ann^e 1788, t. 1, 7 pages). 

52. — Moyens de reconnaitre les bonnes farines et soins 
pour les conserver (/rf., 1788, t. II, 7 pages). 

53. — Avis aux cultivateurs dont les r^coltes ont 6t6 rava- 
g^es par la gr^Ie du 13 juillet 1786. R6dig6 par la Soci6t6 
d'agriculture et public par ordre du roi. Paris, de Tlmpri- 
merie royale, 1788. In-8de 16 pages. 

Gette instruction indiquc los moyens do tircr Ic mcilleur parti des pro- 
ductions endommagees. 

1789 

54. — Avis aux cultivateurs sur les ressources que peuvent 
se procurer les cantons ravages par la gr^le au moment 
de commencer leur moisson [BibL physico-dcon.^ 1789, 
t. I, 4 pages). 

55. — Conseils sur la mouture [Id., 1789, 10 pages). 

56. — Succ^s de la culture des pommes de terre dans les 
plaines des Sablons et de Grenelle [Id., 1789, 1. II, 3 pages). 

En mars 1789, il avail ^i^ accorded par le gouverncment, 5 000 francs 
pour ensemencer la plaine des Sablons en pommes dc terre. 

57. — Memoire sur les avantages que le royaume pent 
retirer de ses grains, par M. Parmentier, avec le Mdmoire 
sur la nouvelle mani^re de construire les moulins k 
farine, qui a remport^ le prix de TAcad^mie royale des 
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sciences en 1785, par M. Dransy, ing^nieur du roi. Paris, 
Barrois, 1789. In-4 de 448 pages. 

Get oQvrage qui Iraitc de questions d<^j& examinees par Parmentier 
nc difT^re que par le litre du m^moirc n<» 38 ; il comprcnd les divisions 
suivantcs : Premiere partie. Bl^ : des di/ferenles especes de bU^ bl4s 
avariiSy maladies du bl4, du chaulage^ recolte et conservation des bl^, 
— DsuuiME PARTIE. De la meunerie : des diverses esp^ce% de rnouture, 
m&moire sur la construction des moulins (I farine^ par M. Dransy. — 
Troisi^me partie. De la boulangerie : qualite's des farinesy leur conser- 
ration, leur panification. 

&S. — Traits sur la culture et les usages des pommes de 
terre, de la patate et du topinambour, par M. Parmentier. 
Public et imprim^ par ordre duroi. A. Paris, chez Barrois 
tatni^ libraire, quai des Augustins, n° 19. MDCGLXXXIX. 
Avec approbation de la Soci6t6 royale d'agricuiture. In-3 
de 390 pages. 

De eel ouvrage qui a eW traduil en alleinand, on trouve les extraits 
fiuivants : 

Instruction sur la conservation el les usages des pommes de terre, 
publi^e par ordre du gouvernement. Paris, 1789, in-8. 

Culture et usages des pommes de terre. Nancy, llcener, 1790, 34 pages. 

Avis sur la culture et les usages delapomme de terre. Paris, 1795, in-8. 

Instruction sur la recoltCy la conservation et les diffirents usages des 
pommes de terre. Paris, Marchanl, 1807, in-12. 

89. — M^moire pr6sent6 par la Soci6t6 royale d'agriculture 
k TAssembl^e nationale le 24 octobre 1789 surlesabus 
qui s'opposent aux progres de Tagriculture et sur les 
encouragements qu'il est n^cessaire d'accorder k ce pre- 
mier des arts, par le marquis de Buillion, directeur; Par- 
mentier, vice-directeur ; Bethune, due de Charost; de la 
Bergerie; Tabb^ Lefebvre, agent g6n6ral ; Broussonnet, 
secretaire perp^tuel. A Paris, chez Baudoin, imprimeur 
de TAssembl^e nationale, rue du Foin-Saint-Jacques, 
180 pages. 

Article premier. De la liberie' de sa propri^ti. — Art. II. Droit de 
parcours et de vaines pdtures. — Art. III. Duparlage des communs. — 
Art. IV. Des dessechements. — Art. V. De V inalienability des Mens 
domaniaux, ecclesiastiques et de mainmorte, — Art. VI. De Vitistabi- 
lite des baux ecclesiastiques et de leur trpp courte duree. — Art. VII. 
Droits d'^change et de franc-fief. — Art. VIII. Des substitutions et des 
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retraits lignagers. — Art. IX. Des saisies r^elles, — Art. X Bois et 
foriis, — Art. XI. Des prairies artificielles. — Art. XII. Des abeilles. 

— Art. XI II. Des droits tVaides^ de la vigne el du commerce des vins. 

— Art. XIV. Du labac, — Art. XV. De la gabelle. — Art. XVI. De 
VuniformiU des poids et mesures. — Art. XVII. De Ventretien des che- 
mins vicinaux, — Art. XVIII. Des viilices, -r- Art. XIX. La suppression 
des fetes. — Art. XX. De la mendicity et du glanage. 

Encouragements. I. De Vutilit^ d'honorer les lahoureurs et les culti- 
vateurs. — II. D^une caisse de pret. — III. D*une sociH€ d'agricuUure 
pratique dans chaque d^partement. — IV. Observations sur le com- 
merce des grainSf des farines et du pain. 



1790 

00. — M^moire sur la question suivante propos^e par la 
Soci6t6 royale de m^decine : determiner, par I'examen 
compart des propridt^s physiques et chimiques, la nature 
des laits de femme, de vache, de chdvre, d*&nesse, de 
brebis et de jument, par MM. Parmentier et Deyeux 
[Histoire de la Societe royale de m^decine^ t. IX, 1890; 
Feuille du cultivateur{i), Biblioth. physico-^con,). 

61. — Rapport de Parmentier et Boncerf sur le m^moire de 
M. de Saint-Victor, ing^nieur du roi, sur le dess^chement 
des marais de Bourgoin en Dauphin^, fait au Louvre, 
le dO mai 1790 (extrait des registres de la Soc. roy. d'agri- 
culture). Paris, imprimerie Veuve Valade, rue des 
Noyers, 1790, 8 pages, in-8. 

62. — Adresse de la Society royale d'agriculture k TAssem- 
bl6e nationale, stance du 10 aoQt 1790, sign6e par Par- 
mentier, directeur; Abeille, vice-directeur ; Lefebvre, 
agent g(5n6ral; Marquelet (de la Noue); B6thune (de 
Charost); Boncerf; Crett6 (de Palluel); Thouin; Ghabert; 
Broussonnet, secretaire perp^tuel. Paris, Baudoin, 
imprimeur de TAssemblce nationale, rue du Foin-Saint- 
Jacques, n° 31, 6 pages. 

Rj'ponso du pn'sidont de rAssomblec : 

<( L'Assonibleo vous porrnot d'assistor k sa si^anco. » 



(1) 1^ Feuille du rullivateur, rcdigee par Dubois, Broussonnet, Lefebvre et Parmen- 
licr, ne comprend que 8 volumes, de 1790 a 1798. 
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63. — M^moire sur les semailles, lu k la Soci6t^ royale 
d'agriculture, le 23 septembre 1790 {Feuille du cultiva- 
teur du 6 octobre 1790). 

1791 

64. — M6moire sur la nature et la manifere d'agir des 
eugrais [M^m. (Tagr,^ trimestre de printemps, 1791, et 
Annates de chimie^ t. XI (1) 30 pages). 

Dissertations sur les divers engrais : marne; marcs de pommes^ de 
poires; engrais humain, poudrelte flamande^ fumier. (Parmentier 
s'^l^ve conli'e Tabus do laissor dans les champs Ic funiier, on pcUls tas; 
pour nc rien perdre dc sa force, il dcvrait (Hro onfoui dj'^s qu'il est 
port^ aux champs.) 

A ^W public en brochure, 

6^. — Lettreau sujet des semailles {Feuille du cultivateur 
du 28 sept. 1791). 

Conscils aux cullivateurs : Qui senie clair^ recolte epais; qui s^me 
ipais, recolte clair, 

66. — Rapport fait h. la Soc. royale d'agriculture, le 18 juil- 
let 1791, sur un m^moire de M. Delporte sur T^ducation 
des b^tes k laine par MM. Abeille, Lefebvre, Chabert^ 
B^thune-Charost, Parmentier, Flandrin, Tenon {M4m, 
d'agr.y trimestre d'6t6 1791, 15 pages). 

67. — M^moire sur la culture de quelques v6g6taux exo- 
tiques k introduire et favoriser en France, lu k la seance 
publique du 28 d^c. 1791. 

Ce travail n'a pas 6i(t ins<^r«5 dans les Me'moires d'agriculture ; il y 
est seulement nientionnc^, 

68. ^ Encyclop^die m^thodique ou par ordre de mati^res, 
par une soci6t6 de gens de lettres, de savants et d'artistes. 
Paris, Panckoucke. 

(1) Les Annates de chimie datent de 1789. Lorsque le Journal de la Soci4U des 
pharmaciens de Paris cessa de paraltre en 1799, les rMacteurs passdrent aux ^/i7ia/e.s' 
qui prirent pour litre Annates de chimie ou Recueil de memoires eoncernant la 
chimie, leit arts qui en dependent et spieiatement la p/iarmacie. Depais 1816, elles 
portent simplement le titre d' Annates de physique et de chimie. 

En 1800, le comity de redaction comprenail : Guyton, Monge, Berthollet, Fourcroy* 
Adet, Hassenfratz, S^guin, Vauquelin, C.-A. Prieur, Chaptal, Van Moris, Deveux, Par- 
mentier et Bouillon-Lagrange. 
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La partie consacr^e k ragriculturc (7 vol. publics de 1787 k 1821) 
contient les articles suivants de Parmentier : canard, cendres{i. IL 1791) 
chaux, cochons (t. Ill, 1793). 

1792 

69. — Analyse de la palate, lue k TAcad^mie des sciences 
de Toulouse en 1792. Broch. in-8. 

La patate douce de Malaga a 61^ introduiic en 1789 k MontpcUier et 
k Toulouse par Parmentier (Guvier, Hist, des progris des sciences). 

70. — R^glement concemant les h6pitaux ambulants et 
s^dentaires qui doivent ^tre ^tablis pour le service des 
arm6es, en execution du d6cret de TAssembl^e nationale 
des 21 et 27 avril 1792, sanctionn^ par le roi le 5 mai. 
Du 20 juin 1792, Tan IV de la Liberty. Imprimerie natio- 
nale executive du Louvre, 1792. In-8 de 70 pages. 

1793 

71. — Des canards et deleur ^dncdXion {Feuille du culti- 
vateur des 17 avril et 20 avril 1793 et Bibliothique phy- 
sicO'^conomique). 

72. — Des cendres dans leur rapport avec T^conomie rurale 
et domestique [Id,^ des 8 mai, 11 mai et 15 mai 1793). 

Cendres de bois, de plantes, de sonde, de gazon^ de tourbe, de kouille. 
— Cendres employ f^es dans le blanchissage. — Cendres lessiv4es ou 
charr^es. — Cendres comine engrais, leur moment d'agir, effets sur les 
terres, sur les prairies. — Digression surVe/fet dupldlre. 

73. — Memoire sur les salaisons, Paris, 1793. In-8. 

Nous n'avons pas retrouv(5 ce raiSmoire. D'apr6s la Bibliographie 
aqronomique ( 1), il aurait ^tt^ r^dig^ par Parmentier k la suite d'une \isite 
faite par ordre du gouvcrnement dans divers 6tablissemcnts de salai- 
sons. L'auteur propose au departeracnt de la marine de d^sosser les 
viandes pour am(^liorer les salaisons : 1* parce que les os ne prennent 
pas de sel; 2<> parce que los chairs qui recouvrent directcment la char- 
pente animale sont celles qui se gd,tent le plus rapidement. 

(1) Bibliographie agronomique ou Dictionnairc raiaonni des ouvrages sur Vico- 
nomie rurale et domestique et sur Vart vitirinaire) suiyie de notions biog^raphi<iues 
sur les auteurs, par Demussct. Paris, Colas, 1810, in-8, 486 pages. 

La notice consacrte h Parmenlior a 6t^ r^digto par Virey, qui ^tait, en 1810, pharma- 
cien en chef, professeur au Val-de-GrAce. 
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74. — Fonnulaire phannaceutique k I'usage.des h6pilaux 
militaires de la R^publique fran9aise par les membres du 
Conseil de santd : Daignan, Bayen, Parmentier, H6go, 
Heurteloup, Lassis, Laubry, Pelletier, Thdry, Noel, Che- 
valier, Dubois, Biron, m6d. secretaire. A Paris, de I'lm- 
primerie du d^partement de la guerre. L'an II de la 
Rdpublique frangaise une et indivisible. Iq-8, 64 pages. 

75. — Recherches sur les substances propres k faire des 
biscuits de bonne quality avec le plus d^^conomie pos- 
sible. 

Ces recliei'ches conQ^es par la Soci^t^ d'agriculture k Poissonnierp 
Cadet ct Parmentier sont simplemeDt mentionn^es par Lefebvre dans 
le Compte rendu des travaux de la Society du SO mat iTBB au 
SO septembre 179S. II en est de mdme pour les deux instructions 
suivantcs : 

76. — Instruction sur les moyens de multiplier le salpdtre 
par Fourcroy et Parmentier. 

77. — Instruction sur les moyens propres k prdvenir les 
mauvais effets resultant de I'usage des grains nouveaux 
ou insuffisamment mArs. 

Cette dcmi^re instruction ri^digt^e par Parmentier et Crett^ aurait ^t6 
imprim^e et distribute gratuitement par les soins de la Soci^t^ d'agri- 
culture. 

1794 

78. — Instruction sommaire sur la culture des pommes de 
terre k Toccasion du d^cret de la Convention nationale 
rendu le 23 niv6se dernier (12 Janvier 1794) en faveur de 
cette culture (i). Exirait du traits publU par le citoyen 
Parmentier J Vun des r^dacteurs. {Feuille du cultivateur 
du 12 pluv., an II — 30 Janvier 1794). 

(i) IMcret du fZ niTtee an II» ralatif k la cullure de la pomme de terre. 

Article ramin. — Let autoritte oonttitatet tout tenuea d'employer tous les moyens 
qui font ea leor pouToirp dans lee oomnimet oA la culture de la pomme de terre ne serai t 
pas encore Alablie, pour engager tous les cultiTatenrd qui les composent, k planter, chacun 
selon ses (acuity une portion de leor terrain, en pomme de terre. 

Art. 2. — Les agents nationaux des districts od la pomme de terre ne serait pas encore 
en usage, sont tonus d'ea donner ayis, dans le mois, k la Commission des subsistancesf 
et de lui (aire oonnattre tours besoins pour les plantations de ce legume. 

Art 3. — Le GomitA d'agriculture r6digera une instruction sur la culture, les espies 
el les usages de k pomme de terre, pour Mre ripandue dans les d^partements. 



I 
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79. — Instruction sur I'^ducation et Tengrais des cochons 
[Id. du 7 germ, an 11(27 mars 1794), 12 germ. (2 avril), 
17 germ. (6 avril), 27 germ. (16 avril) et Bibliothique 
physico-economique]. 

80. — Instruction sur la r6colte, la conservation et les 
difT^rents usages despommesde terre (/(/., 17 vend., an III 
8octobrel794). 

81. — M^moire sur le sang, par les citoyens Parmentier et 
Deyeux. [Journal de physique^ t. XLIV, 58 pages.) 

Prexi^rb partie. — Precis hiatorique des connaissancea chimiques sur 
le sang. — Dbuxi&mb partib. — Experiences parliculieres faites sur le 
sang. — TROisiftME partib. — Determiner^ d*apris des decouvertes mo- 
demes et chimiques et par des expdrences exactes, qu'elle est la nature 
des alterations que le sang ^prouve dans les maladies inflamtnaloires^ 
les malculies febriles putrides et dans le scorbut. — Du sang de sujets 
affectes de maladies inflammatoires. — Du sang de sujets a/fectes de 
scorbut. — Examen du sang de sujets affectis de maladies febriles 
putndes. Resume general. 

82. — Instruction (du 5 yent6se an II, 23 f^vrier 1794) sur les 
moyens d'entretenir la salubrity et de purifier Tair des 
salles dans les h6pitaux militaires de la R^publique, par 
les membres de la Commission de sant6 : Daignan, Bayen, 
Parmentier, H6go, Heurteloup, Lassis, Pelletier, Th^ry, 
Chevallier, Ant. Dubois, Biron m^d. secretaire (/rf., t. XLIV, 
13 pages.") 

83. — Rapport concernant le voyage de Parmentier en 
Gamargue et dans le plan du Bourg. 

Cc rapport inedit, non sigin'*, oxistc a la bil)li()ih(M]uc do Unstiiut. La 
minutu, do I't'critun.' do Parinonlier, pn^sonte do nombreuscs raturos. 
Devenu suspect pendaat la Torreur, on raison do sos aneicnnes rola- 
tions avec la Gour, Parmentior avait<5t6 envoyt^ dans Ic Midi parordre 
du ministoro do la guorro: il no rcntra it Paris qu'on soptembro 1T94 
<Voy. p. fi). 

Voiei un oxtrait do i-i" rapport : 

« La Gunimission (probabloniont la Commission de I'agriculture et 
des arts, nonimoe par le Gomitc de salut public} m'a chargo. le 
17 prairial (5 juin 1794) de me rondre en Gamargue et dans lo plan du 
Bourg pour y faire faire la rocoltc, rccueillir la i»lus grande quantity 
d«i plantes proprcs a fournir do la soude et do la potasso, cnfin pour 
jndi(|uer les moyens d*y consei'ver etd'y multiplier les bcstiaux... 

» Dans le rapport que j'ai fait cette annexe a la Goramission rolative- 
mont k r(itablisscmcnt dos moulins d'Harllour, j'ai insists sur les 
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avantagcs dcs ^coles nationales de subaistance. Asscz longtemps, Tart 
dc faire des tapis, dcs glaces et do la porcclaine, plus avanc6 parmi 
nous que cclui dc la mouture dcs grains, a recu dcs encouragements 
de toutc esp^cc. Lc moment est venu ou les t^tablissemcnts d'utilite 
giin^rale doivent, dans un gouvernemcnt populaire, obtenir Ic degriS do 
consideration qu'ils m^ritcnt. 

» On pourrait mettre en requisition des jeunes gens pour les fabriques 
de sonde et de potassc, dc ccs deux scls si n(5cossairos, I'un k la defense 
de la liberte, I'autre aux arts de premier bcsoin. Ges dlcves se forme- 
raient de bonne heure k la connaissancc dcs plantcs qui y stmt les plus 
propres, du terrain et des expositions <iui convionnont lc mieux h leur 
vegetation; enfin, des preparations qu'ellos doivent subir avant, pen- 
dant et apres I'operation ([ui les convortit en cendres. C<* scrait un 
moyen de retirer de nos plantcs inutilcs de la sonde et dc la potasse 
aussi bonnes que celles de Carthagone, do Sicile, de Danb:ick ou de 
Russie. 

» Jc resume et je propose k la Commission : 

!« De m'adjoindre Deyeux (1) pour proceder k Textraction et a la 
depuration des matieres salines contenues dans les cendres provenani 
des plantcs brulees enCamargue; 

2® D'ecrire k diverses municipalites pour faire ensemenccr sur-le 
champ la graine des differents kalis annuols et incultes sur les terrains 
qui avoisinent la mer et les marais salants; 

30 Dc former k Aries un Gonseil qui, d'apn\s un e\amen approfondi, 
decidera quel mode de dessechement il convient d'adopter pour meltre 
en valeur cet immense torritoire ; 

40 D'accorder 6. Blazin et k Granier(2) une indemnitequelconque pour 
lc temps qu'ils ont employe k me seconder ; 

5<> Enfin, dc rediger un memoire sur les moyens les plus efTicaccs de 
nmlliplier tons les genres de production que I'tle de Camargue (3) et lc 
plan du Bourg peuvent offrir a la Republicjue. 

(1) Deyeux, pharmacien, professeur k la Faculty de m^decine, membre de I'lnsliiut, 
mort en 1837 h quatre-vingt-quatre ans. A cullabor^ h plusieurs ouvrages de Parmentier 
(Chimie de La Garaye, m^moires sur le lait, le sang...) 

{i) Blazin et Granier, qui avaient pris part aux operations de Parmentier pendant prci> 
de deux mois, exer^aient A Nlmes, le premier la pharmacie et le second la mrdccine. 

(3) « Entre les deux branches du Rhone actuel s'^tend un delta trian^ulnirc enliArement 
form^ de terres limoneu!»cs qu'apporla le courant du fleuve, tout rempli delnngs et de 
de Riar^cages, coup^ de canaux naturels et <)e fosses d'ecoulenient . La plus grande ]iartie 
dc la plaine dont la superficie est d'TaUicc h 75 000 hectares, h ])eu pres la moiliu de toute 
la region alluviale du bas Rhdne, est occup^e par Tile de la Camargue, actucllement (r^ji 
insalubre et presque inhabitoe, poudreuse en ele, h denii noyee pendant Thiver. U Chl tr^s 
probable que la region n'6tait point jadis aussi malsaine qu'aujourd'hui, car on a trouve 
des ruines romaines sur les rives de T^tang de Vaccar^, h I'ouest, au nord et au sud-est. 
en des regions mar^cageus>es presque compli^tement inhabitables de nos jours. Lorsque le 
Rh6ne pouvait s*dpancher librement sur les terres riveraines et les recouvrir d'unc mer 
teniporaire, tons les debris corrompus dlaient emport^s vers la M^diterran^e ; et quand 
les eaux laissaient ^merger le sol, elles s'ecoulaient par des canaux qu'elies creusaient 
elles*m£mes en renouvelant les terres. Les haules digues qui d^fendent acluellement la 
Camargue centre les invasions du fleuve retiennnent q& et \k les eaux en funestes niar^> 
cages et nuisent en outre beaucoup k I'agriculture en empAchant le fleuve d'apporter de 
nouvelles alluvions... 

• La moiti6 septentrionale de cette fie de Camargue, trop t6t conquise sur le Rhdne et 
sur la MMiterran^, offre quelques champs de labour, cultiv^s par des paysans qui 
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» Tels sont mcs vocux et mcs propositions. Je ddsire que la Commis- 
sion y trouve une nouvclle preuvc de mon attachement a mes deyoirs 
ei aux int^ri^ts dc la Rt^publiquc. » 

1795 

84. — Avis sur la preparation et la forme k donner au 
biscuit de mer. Paris, 1795. In-8. 

Nous n'avons pas rctrouv^ ce travail qui est ainsi r^sum^ par la 
Bibliographic agronomique : Le mode dc fabrication du biscuit variait 
dans chaquc port. L'auteur en a fix<3 Ics bases. II a propose de donner 
aux galettes la forme cari*^e au lieu de la rondo, qu'on employaJt 

85. — Instruction sur les avantages que procure une juste 
proportion des semences, publi^e par la Commission 

.-d'agriculture et des arts. Imprimerie de la R^publique, 
vend^miaire an IV (octobre 1795). In-8, 8 pages). 

bravent les ftdvres, et de Tastes pAturages od vaguent des cherauz blancs, des troapeaox 
de boeufs k demi sauvages et des c manades » de buffles destine aux courses des villages 
du Biidi. Au sud, des roseliires et des marais bord^s de tamaris d'od les moasUqiMs 
s'tebappent en immenses nu^es, entourant la Pichoto mar ou « Petite mer », appeMe 
aussi i'^tang de Vaccar^, k cause des Taches qui palssent les herlies salines de ses 
rivages. Dans le voisinage de la mer s'6teiideDi les Sansouires andoos foods marins 
d'od I'eau s'est ^vaporAe, ne laissant que des couches salines d^pourvues de toute Tdg6- 
tation; c'esld€jk le desert. Les homnies, pAtres, p^cheurs ou douaniers, sont rares dans 
oes solitudes fi^rreuses; par contre, nulle contr6e de la France n'est plus riche en oiseaux 
d'esptees di verses, prteis^ment parce que Thomme ne vient pas les troobler; nombre 
d'oiseaux qui ^migrenl en Afrique ou qui en reriennent Be plusent dans ces espaces. 
loin des villas bruyantes ; on j voit m^me des flamants. Le casU^, cet animal que 
rhomme a fail disparatlre de presque tous les autres pays de TEurope, ae reaoontre 
aussi dans les digues du petit Rh6ne, oH i'on n'ose trop le poursuivre, de peur de mi- 
ner la levie. 

» Quelques branches lat^rales des deux prindpaux lits du Rh6ne coulent en mtendres 
dans la Camargue et I'exhaussent en disposant des alluvions sur leurs rives. Des c aubes • 
qui ressemblent aux trembles argent^s et qui sont parmi les plus beaux arbres de 
i'Europe, croissant en rideaux sur ces terras plus 61evtes, non mdlang^ea de m<rf^ules 
salines ; sur les bords des foss^ qui limitent les champs de la Camargue septentrionale, 
on voit aussi des saules, des peupliers, des ormeaux ; mais, de grandes fordls, qui oocu- 
paient autrefois Tint^rieur de Tile, ont ^t^ couples, et maintenanl il serait inutile de les 
replanter sans avoir pr^alablement lavd le sol, qui contient jusqu'4 2i millidmes de set 
dans ses terres 6meig6es. Seulement 14000 hectares, la cinqui^me partie de la CamarguCr 
ont i{6 transform^s en terrains de culture; la violence et la froidure du mistral emptehent 
ausai le succds de plusieurs essences, notamment de Teucalyptus. Pourtant, si la France 
a Tambition d'utiliser les richesses que la terre la plus f6conde lui offre spontan^ment, il 
faut qu'elle sache assainir et mettre en culture les plaines, aujourd'hui redout^es, de la 
Gamai^e. Depuis des miUiers d'anntes, les Egyptians savent profiler des > presents du 
Nil » ; il serait convenable que les Fran^ais apprissent k se servir des pr&ents du Rhdne. 
JjA sdence et I'exp^ence ne manquent pas, puisque en maints endroits d^jA on a su 
laire reculer les marais salins devant les eaux douces et donner aux sols les plus ingrats 
une grande fertility ; mais c'est en grand qu'il faudrait op^rer pour reconqu6rir toute la 
Camargue. Le Rhdne est \k pour fadliter cetle oeuvre ! 

> La superficie de terre ferme ajout6e au continent par les alluvions du Rh6ne depuis la 
p^riode gallo-romaine peuf ^Ire 6valu6e k 200 ou 300 kilomdtres carr^s.  

E.Reclus,^out;e//e^^o^rapA<e uRtrer<e//e. Tome II, p. 238-242. Paris , Hachetie, 1877. 
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1796 

86. — Instruction sur la culture et les usages du mats,, 
par les membres du bureau consultatif d'agriculture, 
J.-B. Dubois, Vilmorin, Cels, Gilbert, Tessier, Uuzard, 
Parmentier. Publi^e par ordre du ministre de Tint^rieur 
(Benezech) dans le mois de germinal de Tan lV(avrill796). 
A Paris de Timprimerie de la R6publique, in-8, 32 pages-^ 

87. — Avis sur les moyens de conserver ou de r6tablir la 
sant6 des troupes k Tarm^e d'ltalie. Par les inspecteurs 
g^n^raux du service de sant6 des armies : Goste, Biron, 
Heurteloup, Villar, Bayen, Parmentier, Vergez, secretaire; 
approuv^ par le ministre de la guerre P6tiet. A Paris, 
de rimprimerie de la R6publique, prairial an IV 
(juin 1796). In-8, 65 pages. 

88. — Rapport sur le pain des troupes, lu k Tlnstitut le 
21 brumaire an V (11 novembre 1796). Paris, brochure^ 

in-8. 

- . ', 

Nous n'avons pas rctrouv^ celtc brochure. Le rapport quo nous 
avons rcproduil (pagi' ±2*J\ a 6US publiepar Pog^iale (pharmacien ins- 
pcclcur, m»imbre do rAcadi'iiiie do nu'dccino, mort en 1879) dans les 
Minmires de medecine et de phirmncie mililaires do 18G2. d*ai)r6s un 
nianuscrit qui lui avail 6t(3 communique par Laperlier, officier principal 
du service des subsistanccs niilitaires. 

89. — Vues g6n6rales sur les cours d'insLruction dans les 
h6pitaux militaires, en execution du regleraent du 5 ven- 
d6miaire de Tan V ; pr6sent6es k Touverture de Tficole cli- 
nique de Th^pital militaire de Paris (Val-de-Gr&ce), le 
45 brumaire an V (22 octobre 1796), par les inspecteurs 
g^n6raux du service de sant6 des armies : Goste, Biron; 
Heurteloup, Villar, Bayen, Parmentier, Vergez adjoint et 
secretaire ; approuv^es par le ministre de la guerre P^tiet. 
A Paris, de Timprimerie de la R^publique, nivdse an V 
(d6c. 1796). In-8 de 92 pages. 

1797 

90. — Rapport fait k Tlnstitut sur le proc6d6 imaging par 
• le citoyen Bridet pour utiliser les mati^res f^calea commli 

Ballano. — Cbimie aliment. 26 



\ 
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engrais, par les citoyens Tcssier et Parmenlier [Feuille du 
cultivateur dvL 12 vend6miaire an VI-3 octobre 1797). 
91. — Culture et propric^t^s des bonnes pommes de terre 
(Annales de chimie, t. XXIII). 

1798 

99. — Instruction sur le moyen de preserver le froment de 
la carie, publi^e par ordre du ministre de Tint^rieur, 
par Yvart, Cadet de Vaux, de Saint-Genis, Parmentier, 
{Feuille du cultivateur du 2 vend^miaire an VII-23 sep- 
tembre 1798 et M4moires d^ agriculture ^ cT^conomie 
rurale et domestique^ an IX, i4 pages.) 

Description de la carie inielle, noiry pourriture, carboucle^ bosse, 
cloquet rouille^ charbon). — Inconv&nienls. — Causes. — Moyens de 
contagion. — Vices du chaidage ordinaire. — Jnsufflsance des moyens 
me'caniques, — Du lavage a Veau. — Du chaulage, — Des matieres 
qu*on peut substituer a la chaux. — Resume, 

93. — Mani^re de recueillir les mouches cantharides [Jour. 
. de la Soc, des pharm. de Paris) (1). 

1799 

94. — Instruction adress^e aux pharmaciens par le Conseil 
de sant6 sur la maniere de recueillir et de conserver les 
cantharides. Paris, fructidor an VII, in-8. 

Gettc instruction a «5t45 publit'u? avec qudques additions sous le litre 
suivani : 

Avis du Conseil de sante des armies aux pharmaciens en chef des 
hdpitaux militaires de la Republique pour la re'coUe des plantes el ties 
mouches cantharides^ par les nienibres du Conseil dc sant^, Coste, 
Pannentier, Hcurteloup et Vergez, secretaire. 

9tf. — Precis d'exp6rienceset observations sur les diff^rentes 
esp^ces de lait, consid^rees dans leurs rapports avec 
la chimie, la m^decine et T^conomie rurale, par 
A. Parmentier et N. Deyeux, membres de Tlnstitut 

• 

(1) Le Journal de fa Soei^U des pharmaciens de Paris^ fond^ en 1797 par Fourcroy, 
Taoqttclio, rarmentier, DeYf>uz et Bouillon-Lagrange, cessa de paraltre en dteembre 17M* 
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national de France. Strasbourg chez F.-G. Levrault, 
an Yll de la R^publique. In-8 de 432 pages. 

Get ouvrage a ^t<5 traduit en alloniand. « L'analyso du lail, par 
Parmcntifr ot Deycux, a donnti dos proci^des snrs pour iruitor partout 
toutus les sortes do fronint^es ot pour rendro 1»^ bourre plus agitable ct 
plus facile k consorver. » Cuvier, Histoire du progres des sciences. 

90. — H6moire sur les differences que pr^sente le lait 
d'une m6me traite divis^e en plusieurs parties, lu le 
6 fructidor an VI (23 aoAt 1798) {Memoires de Vinstitut 
national des sciences et arts^ t. IV). 

97. — filoge historique de Pierre Bayen. Paris, 1799. ln-8. 

Get 6logo, prononcO dans la sranri* publiiiuo de la Societi^ de in6dc» 
<tine, le 22 floreal an VII (11 niai 17Ui)|, a ete ri'produit avcc (|uelques 
variantes dans li's Opuscules chimiques de Bayen, Paris, Dugour, an VI. 
2 vol., in-8 

« Aprcs la canipagne de Minorquo, Bayen passa, avec lo tilrc de 
pharniacien en chef, k raiinec d'xMleuiagne, pendant la guerre de Sept 
ans ; et ce fut aloi*s que la pharmacie militaire, cju'll cn^a, devint I'objet 
cle ses plus chores occupations.... A la paix de 17G3, Bayen vint recueillir, 
non des pensions et des distinctions, mais une r(>compensc plus con- 
venable k ses gouts et k son caract^re ; il fut nomnit^ pharraacien en 
chef des camps et armues, avec un mediocre traitement, dont il ne sol- 
licita jamais I'augmentation : des jouissances, pr«5f^rables k celles que 
la fortune manage, Tattendaient. II retrouva RoucUe et Venel ; il fut au 
milieu de ses amis, au nombre desquels nous n*oublierons ni Hordeu (1), 
ni Ghamousset, ni Pia (2), ni Darcet, ni Suby... 

» Bayen avait atteint sa quarantit^me ann<5e, sans avoir encore rien 
public : un silence aussi longdevait ni^cessairement surprendre; mais 
Irop sup6rieur a cette impatience des savants qui prtH-ipitent leurs pro- 
ductions incompletes, il prit tout le temps necessaire pour donner aux 
siennes cc caractere de maturitii et de perfection qui leur fera braver la 
durdo des temps, quelles que soiont les revolutions que la chimie 
eprouve... 

» Digne (''leve de Rouelle (3). de cet homme etonnant dont quelques 
etincelles ^chappt^es et recueillies dans ses coura, ont cre^ plus d'un 
chimiste et fait plus d'une reputation, Bayen, accessible a ceux quicou- 
raient .sa carridre, leur prodigua des ideos qui, recueillies avec intelli- 

(1) Bordeu, medecin, mort & Paris en 1776, h cinquante-quatre ans. 

(i) Pia, pharniacien, mort en 1799, h 8oixantc-dix-huit ans. La yille de Paris lui doit 
rdtabliii.sement des premieres l>oUes-entrepd(s pour I'administratioQ des secours aux 
noyes. 

(3) « De tons les hommes que j'ai entendus dans ma vie, les plus ^loqucnts furent 
Rouelle et Diderot. J'ai ^coule Diderot des heures enlidres, el il parlait pour moi seul. 
Quand Rouelle parlait, il inspirait, il foudroyait; il me At aimer un art dont je n'avais pas 
la moindre id^; Rouelle meclaira, me subjugua; c'est lui qui m'a rendu partisan de 
cette science qui doit r^gdnercr tous les arts Pun aprds ['autre, et depuis ce temps, la 
chimie m'inspirc de la v^n^ration ; sans Rouelle, je n'aurais su voir au dcln du morlier 
de Tapolhicaire. (Mercicr, Tableau de Paris, Beaux par leurs.) » 



\ 
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gcnce, onl jeto le plus grand tVlat siir co.ux qui los Ont adroiteinont 
employtM's... 

» Depuis lon^eiiips. Baycn pensait que Topinion do Stahl (1), sur la 
nature des oxydes in(^talliques, auxqucls on donnait alors le nom d«; 
ckaux, nVtait pas cellc qu'il fallait adopter; mais soil que les expe- 
riences, d'apr^s Icsquelles il 6tait parti pour pensor ainsi, ne lui parn&- 
sf-nt pas assoz conclu antes, soit (lu'il ne trouvat pas les esprits favora- 
blenient disposes pour accueillir les nouvelles vues qu'il voulait proposer, 
il crut prudent d'attendre que des resultats plus positifs que ceux qu'il 
avait obtenus, vinssent lever tous ses doutes, et le iiiissent ii portee de 
repondre aux objections qu'on ne manquerait pas de lui faire. Son tra- 
vail sur les oxydes do niercure (1774) lui ayant fourni Toccasion qu'il 
chercliait, il fit voir que loin que les nietaux, en passant ^.Tetat d'oxyde, 
perdissent un do leur principo, ils so conibinaient. au contraire, aver 
uno certaine quantite d'air, et que c'etait a cette conibinaison qu etait 
tiuc non seulement I'augniention de poids de ces oxydes, niais encore 
Jour couleur et leurs difftirentes prnpriett's. II nianquait, pour rendre 
cot»e decouvertc aussi complete (ju'elle pouvai| Tetre, de determiner la 
nature de I'air absorbs par lo njercurc pendant la calcination. MaUieu- 
reusoMient Bayen ne s'occupa pas de cet objet : on con^oit ni6mc dif- 
lioilement comment, aprcis tous les soins qu'il avail pris pour s'assurcr 
<1u volume et du poids du fluide aeriforme qu'il avait retire de ses 
oxydes ; comment, dis-je, il a pu oublior de soumcttre ce fluide a 
I'experience la plus simple. Une bougie allumee, plonge(» dans le vase 
qui contenail ce mCmc fluide, lui out bientot fait ccmnaitrela pn^sence 
du gaz oxygt^ne, et, de ce seul resultal, il n'aurait pas manque de lircr 
toute.s les conseijuences naturelU;s (|ui n'ont pas echappe {'i ceux qui 
depuis ont repete ses procedes. Malgre cet oubli. on n«» pent s'enq»echer 
de regarder le travail de Bayen sur les oxydes de njorcure, commc 
<5tant le germe de la [dupart des decouvertes inq)ortantes (|ui ont con- 
tribuL^ si puissammont a elablir les fondements de la nouvelle doctrine 
cbimique... 

» Mais si Bayen s'oubliait lui-mt^me, il n'oubliait jamais de parlor des 
autres : la crainle d'enlever aux auteurs les droits que leur donnent 
lours travaux, lui faisait retarder la publicitt^ des siens: il lira de 
I'oubli I'ouvragc de Jean Roy qui, par la profondeur de ses medita- 
tions, etait parvenu, des le commencement du xvn« sii^'cle, a reconnaitre 
I'air comme la vt^ritable cause de I'augmentation de pesanlour <les 
oxydes metalli({ues... 

» Ton jours content de son sort, Baycn n'olendit jamais ses desirs 
(^u delii de ses bosoins; I'amour de Tor no souilla point son ame : il 
porta lo desint«5ressemcnt jusqu'a I'oxces. Plus allacbe aux sciences 
A\\ik sa fortune, il ne vivait que pour la patrie... Sa memoire etait pm- 
digiouse et sa conversation toujours instructive etamusante: il savail 
beaucoup, parlait bien, quelquefois longuemcnt. [mrco qu'il n'oubliait 
aucune circonslance.,. Son esprit etait vaste, luminous et solide; il 
avait t^tudie les peuples anciens et modernes ; on lui prescntait pen do 
questions d'etymologie, de cbronologie ou do grammaire dont il no 
fournil la solution, toujours avoc cette modostie aiinablo qui semblc 
souujettro au jugoment des autres, ce (|ui n'a plus besoin d'etre 
examine. II avait j*ecueilli un inunense de[>ot do connais.sancos varices 
cl d'obs4Mvations pr^cieuses, particulieremont sur les arts et les manu- 

(I) Medecin niort & Berlin en 1734, & IVi^c de suixante-quatorze ans. 
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factures. Combien il aurait «Jt6 k souhaiier qu'un pareil horanie en eut 
eu la surin tendance ! il les aurait portds au plus haul degrt3 de perfec- 
tion. Puisse le Gouvernement rt^publicain sc convaincre que les Fran- 
Cais ne soutiendront, que par I'empire des sciences (1), la sup(5riorit6 
qu'ils ont acquise par lesarmes; et ne jamais choisir, pour les faire 
ileurir, quo des horomes aussi ^clair^s que Bayen, et enflamm^s 
comme lui, de cet esprit public qui se d^voue tout entier k la gloire et 
k la prosp(^rit6 de son pays. » 



1800 

98. — Sur Toxyg^ne consid6r6 comme medicament. (/In* 
nales de chimie, t. XXXIII.) 

Obsci*vations au sujct d'un travail do Grille assurant que los ouvricrs 
cmploy<^s k la mine dc manganese de Macon n'ont jamais la gale. 

09. — Reflexions du ciloyen Parmentier sur une note sur le 
brouillard observe k Maestricht par Paysse. (/rf., t. XXXIII, 
8 pages]. 

100. — Reflexions sur les vins medicinaux, k la suite d'essais 
cntrepris k la pharmacie centrale des h()piiaux militaires, 
par ordre du Conseil de sante des armees (/e/., t. XXXIV, 
15 pages). 

101. — Rapport au ministre de Tintedeur sur les soupes 
. de legumes dites d la Rumford. 

Go rapport a et6 6tabli en r^ponse a unc lettre du ministre dc I'int^- 
ricur invitant le Gomitt^ gt'n(?ral de bienfaisance k provoquer la forma- 
ion de fourneaux economiques dans tous les ctrrondissements dc 
Taris. 

II est oxtrait de I'ouvrago suivant : 

Recueil de memoires et d'exp^riences sur les soupes Economiques et 
les fourneaux h laRuin/brd. A Paris, choz A.-J. Marchant, imprimeur 
du Museum d'histoire naturellc et librairo pour Tagriculture, rue des 
Grands-Augustins, 12, an X. In^ de 230 pages. 

Ce Recueil comprcnd : Jnsttmction sur la composition et la distribu^ 
Hon des soupes economiques et description des fourneaux d.la Rumford^ 

(1) II nous est agitable de rapprocher de cette citation de Parmentier les lignes sui- 
vantes de M. Berthelot : a L'iniportance de I'eDseignement sup^rieur pour la culture 
g^n^rale a toujours 6t^ proclam^e par les peuples civilises. Son d^veloppement est, pour 
ainsi dire, la mesure du niveau inteliecluel, moral et artistique des nations. Cest la 
science qui a affranchi I'esprit humain des anciennes servitudes; ce sont ses ddcouvertes 
qui ont chang^ la condition mat^rielle des peuples et qui ont amen^ Touyrier et le paysan 
h un degr^ relalif de prosp^rit^ et de bien-^tre, incomparablement plus haut que celui 
de Tantiquit^ et du moyen Age. » Berthelot, Science et philosophie, Paris, C. L^vy, 
1«86, p. 261. 
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paries ciUiyens B. Dolosscit el A. -P. Decandollo (47 pages). — Rapport 
au ministre de Vinlerieur sur les soupes de Ugtimes^ par I9 citoyon 
Parmenticr (50 pages). — Rapport du citoyen Decandolle sur I it at 
actnel des soupes el des fourneaux h Paris (17 pages). — Rapport sur 
la substitution de Verge mondi au riz, jwir \o citoyen Parmentier 
(83 pages). — Rapjwrt sur les potages du citoyen Grignet. Exlrait <les 
deliberations de I'Keole de medeeine do^ Paris, s«^anee du 19 germinal 
an IX (9 avril 1801) (7 pages). — Mimoire sur la substitution du gruau 
d*orge au luz, dans les hdpitaux civils et militaires, par le citoyen 
Antoinc-Alexis Cadet de Vaux, meinbrc du Conseil d'administration de 
rh6pital inilitaire du Val-de-Grac^, etc. (12 pages). 

102. — Rapport au ministre de Tint^rieur par le Comit6 
g6n6ral de bienfaisance, sur la substitution de I'orge 
mond^ au riz, avec des observations sur les soupes aux 
legumes. Adopte dans sa stance du 5 brumaire an IX 
(27 octobre 1800). A Paris, de rimprimerie de la R6pu- 
blique, thermidor an IX, {siodt 1801). In-8 de 76 pages. 

Ce rapport so ti*ouvc aussi dans le Recueil pr^citfJ et un cxti'ait en a 
(5t(5 donne dans les Annates de chimie^ 1801, t. XL. 

1801 

103. — Rapport au ministre de Tint^rieur, par le Comit6 
g6n6ral de bienfaisance, sur Tinoculation gratuite de la 
vaccine aux indigents. Imprim^ par ordre du Comity. 
Paris, imprimerie Lottin, an IX. In-4, 15 pages. 

Ce rapport a ete etabli au nom du Coinite g<^n^ral de bienfaisance, en 
reponse a une dcnmnde du citoyen Mailhol adress<?o au nunistre de 
rinterieur Chaptal, pour inoculcr gratuitenient la vaccine aux enfants 
des families indigenles. 

« ...Si des t^preuves heureuses et nmltipliecs faites en Angleterre depui* 
quatre ans et n'^petees en France depuis {juinze niols par des hommes 
reconimandables dans I'art de guerir ne sullisaient point encore pour 
inspirer une entiore conliance sur Tinocuite dir virus vaccin et sur scs 
elTets comnie preservatif de la petite verole, le Comitc pourrait, sur 
celte (juestion d'un interct raajeur, se former une opinion en parcou- 
rant deux rapports presentcs, Tun le 5 pluvi<!>se (25 Janvier 1801) au 
pr6fet du dt^partenient de la Seine par le Gomite medical do la Socii^t(> 
des souscripteurs pour I'inoculation de la vaccine el I'autre le !•' ven- 
tosc (20 fevrier 1801) au prefet du dt^partement de la Sommc par le jury 
de sanle et le comit<5 medical de ce departement. Kendrc celte pra- 
tique universelle, c'est servir, non seulement les indigents, mais toutes 
les classes de la socit^tc^. N«>anmoins, le Comitti pensera sans doute qu*il 
ne doit solliciter aujourd'hui aucuns moyens coercitifs pour forcer les- 
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parents h soumettre leurs enfants k rop^ration do la vaccine, quelqu<* 
salutaire qu'elle soil; il croira mt^mo que les bureaux de bienfaisance 
devront continuer les m^mes socours aux indigents qui refuseraient 
d'adopter ce bienfait pour leurs enfants. 

» Le Comity de salut public, dans le courant de Tan II ct de Tan III, 
renvoya b. Texamen du Gonseil de santti des arnn5es plusieurs motions 
tendant h. ordonner une inoculation g^n^ralc dans toute la R6pU'> 
blique avcc rcJtablissement d'hospiccs oii tous les pauvres, sans dis- 
tinction, seraient tenus d'envoyer vacciner leurs enfants. Le Conseil de 
sant6 pensa que, quoicjue le gouvernemont no dut rien nt^gliger pour 
d^truire les pr^jugt^s contraircs a Tinoculation de la petite v6role, la loi 
qui forcerait les parents a conduire leurs enfants dans les hospices 
(['inoculation pr«?senterait de graves inconvi^nients etque, si on la portait, 
cettc loi, elle serait appel(§e barbare et deviendrait illusoire. II se boma 
done k proposer : 

10 L't^tablissement des hospices d'inoculation dans chaque d^parte- 
nient ; 

20 La publication de la listc des mllliers de victinies arrach^es k la 
mort par cette pratique salutaire ; 

3° La r(^daction d'une instruction daire et pri^cise a port^e du peuple 
et dans laquelle on dt^montrerait les avantages'resultant de Tinoculation, 
sa surety, sa simplicity lorsqu'cUe est rCduitc k ses vrais principes ; 

4® Enfm, une invitation pressante aux parents pour les engager, au 
nom de I'hunianitt^, de la patrie et de leur propre intt^r^t, k soumettre 
leurs enfants k cette mesure prt^servatrice. 

» Get avis fut accueilli par le Comity de salut public et renvoy6 k I& 
Commission des secours pour aviser aux nioyens d*ex«§cution ; mais 
dans cos temps de calami tt^ les meilleures vues se rt^duisaient k des 
propositions et k de sti^riles vceux. 

» Nous pensons que le Comitc^, pour r^pondre (ilacoDfiance du ministre, 
doit lui faire connaitre le V(eu (jull forme, pour que le gouvemement 
favorise par tous les moyens (jui sont en son pouvoir les ^preuves dO 
la nouvelle inoculation. 

» Fait au Gomite general de bienfaisance, stance du lo vcnt6se an IX 
(G mars 1801). » 

Parmentier, commissaire-rapporteur ; Boursier, president; Decaux et 
Scoihart, secrc^taire; Delaporte, agent comptable. 

Pour copio conforrae, Souhart, secriitaire. 

104. — Remarques sur la clarification par d^cantation, 
par filtration au papier, k la laine, etc. {Annales de 
chimie^ t. XXXIX, 2i pages). 

105. — Nouvelles r^Qexions sur les vins m6dicinaux (/rf., 
t. XXXIX, 16 pages). 

11 y a avantage k prtJparer cxtemporandment ces vins avec des tein- 
tures mMjcinales. 

106. — M^moire sur les teintures alcooliques m^dicinales 
{Id., t. XL, 15 pages). 
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R^sunit^ (I'cxpi^ricnces faites alapharmacieccntralcdes Iiupitaux mili- 
taires. 

107. — Traits Ih^orique et pratique sur la culture de la 

 vigne, avec Tart de faire le vio, les eaux-de-vie, esprit 

. de viu, vinaigres simples et composes, par le citoyen 

Chaptal, ministrederint^rieur,conseiller d'£tat, inembre 

de rinstitut national de France, des Socidt^s d*agrioulture 

des d^partements de la Seine, de TH^raull, du Morbihan,. 

etc. ; rabb6 Rozier, roembre de plusieurs Academies, au- 

- teur du Cours complet d'agriculture ; les citoyens Par- 

mentier, de Tlnstitut national, et Dussieux, de la Soci6t6 

d'agriculture de Paris. Paris, Delalain fiiSy de Timpri- 

merie de Marchant, an X (1801). 2 vol. in-8 de 424 et 

568 pages. 

Ouvrage dans lequel se trouvent les meilleures m^thodes 

pour faire, gouverner, perfectionner les vins, eaux-de-vie 

et vinaigres, avec XXI planches repr^sentant les diverses 

esp^ces de vignes, les machines et instrument servant h 

la fabrication des vins et eaux-de-vie. 

« Nous avons cru rendre un service Eminent aux propritStaircs de vignes 
en leur pr«5sentant s<^par(5ment, sous un format commode, tous les prin- 
Y-ipes do Rozier sur la culture de la vigne et Varl de faire le vin. La 
methode suivant laquellc ccs objels sonl pr<5sent6s est ici seulcment 
giotre ouvrage. Ainsi.nos lecteurs verrontou Rozier enseignerlui-m<5me 
Tart dc cultivcr la vigne, ou Dussieux mettant en ordre les notes pr6- 
cicuses que celui-ci avail laiss^es et y ajoutant des observations et des 
vues nouvellcs. lis trouveront Chaptal donnant, sous le litre modestc 
d*un Essai, le Iraile Ic plus complet de I'art de faire le vin ; Rozier y 
traite encorcla m6thodc pratique de la distillation des caux-de-vic et 
Tart de construire les vaisseaux et les instruments employes k la fabri- 
cation du vin; enlin Parmentier y dticrira les m^thodes de faire les 
meilleurs vinaigres. 

« Tel est le plan de ce recueil : dire utile a tH^ noire but; heureux si 
nous Tavons atleint! Heureux si la pratique des prticeptes qu'il conlient 
peut ouvrir de nouvellcs sources de richesses h. la France, au moment 
ou I'olivier de la paix s'unit aux lauriors de la vicloire, ou des milliers 
de guerriers deposent leurs amies triomphales pour venir paisiblemcnt 
cultiver les champs de leurs p6res I » • . 

L'ouvrage, qui est unc OBUvre de vulgarisation conlinu^e de nos jours 

par les manuels Roret, comprend six divisions : Traite sur la culture de 

la. vigne (408 pages) ; — Essai sur le vin (194 pages); — Des instru- 

ments, vaisseaux et machines relatifs au vin (186 pages) ; — De la fa- 

bricalton des eaux-de-vie (134 pages) ; — • De la fabrication des vinaii 
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gr^es simples el composes (44 pagoK) ; — Du rap4ile grappes el de grains. 
De la piquelte {pelil vin, revin ou buvande) (9 pages). 

.108. — L*art de faire les eaux-de-vie, d'aprfes la doctrine de 
Ghaptal, o(i Ton trouve les proc6d6s de Rozier pour 6co- 
nomiser la d^pense de leur distillation et augmenter la 
spirituosit^ des eaux-de-vie de vin, de lie, de marc, de 
cidre, de grains, etc., suivi de Tart de faire les vinaigrcs 
simples et composes, avec la m^thode en usage k Orleans 

, pour leur fabrication ; les recettes des vinaigres aroma- 
tiques et les proc^d<§s par lesquels on obtient le vinaigre 
de bi6re, de cidre, de lait, de malt, par Parmentier, de 
rinstitul national. A Paris, chez Delalain fits. De Tim- 
primerie de Marchant, an X (1801). In-8 de 214 pages. 

.Ouvrage om6 de cinq planches repr^sentant les diverses 
machines et instruments servant k la fabrication des 
eaux-de-vie. 

Get ouvrago n'est qu'un extrait du pri'^cedent en co (jui concorne los 
eaux-dc-vio ct los vinaigrcs. 

II cojiiprond los articlos suivanls : Principes de la distillalion des 

taux-de-vie. — Des alambics et vaisseatuc dislillatoires : alambics ordi- 

naireSf alambics Baume^ alambic Moline, prteur chefecier de la com- 

manderie de Saint -Antoine^ ordre de Malte, a Paris^ etc. — De la 

'meilleure construction de la brdlerie. — Du choix des vins destinies <i 

ta distillation. — Des di/fdrentes especes de distillation : distillation 

des eatix-de-vie du commerce^ des tnarcs, lies^ etc. — Des may ens de 

connaitre la spirituositi de Veau-de-vie par Vardotnetre. — De la fer^ 

vientation ace'teuse. — Thdorie du vinaigre. — Conditions pour faire 

le bon vinaigre. — Des manipulations pour faire les differents 

vinaigres, — Vinaigres lirds des substances vdgdtales ou animates: 

'vinaigres de cidrCj de poird^ de biere, de malt ; vinaigre fait avec le son 

de froment ; vinaigres d'hydromelf de lait, verjus ; acides vdgdtaux sub- 

stitues au vinaigre. ~- Des moyens de conserver la vinaigre. ~- Des 

'signes auxquels on reconnait que le vinaigre est bon ^ falsi fid ou gdtd. — 

Application du vinaigre d la conservation des viandesy des fruits et 

Idgumes. — Des vinaigres aromatiques : vinaigres d'estragon^ de lavande^ 

des quatre voleursy etc. — Sirop de vinaigre. — Proprietes medicinales 

tt economiques du vinaigre, 

1802 

•too. — Trait6 th^orique et pratique sur la culture des 
grains, suivi de Tart de faire le pain, par Parmentier, 
membre de Tlnstitut national et de la Soci^t^ d agricul- 
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ture du d^partement de ia Seine ; Tabb^ Rozier, auteurdu 
Cours complet d' agriculture^ de plusieurs Academies ; 
Lasteyrie, de la Soci6t6 philomathique et de celle d'agri- 
culture de Paris ; et Tabbe Delalause. A Paris, chez 
Lenoir^ libraire, de rimprimerie de Marchant, an X 
(1802). 2 vol. in-8 de 472 et 574 pages. 
Get ouvrage, dans lequel se trouvent les principesg^n^raux 
de Rozier, Fabroni, Duhamel, Tull, Arthur Young, sur la 
culture des terres, les moyens de se procurer les meil- 
leures r6coltes en froment, seigle, avoine, orge, mais, 
riz, etc., est orn6 de 46 planches en taille-douce, aug- 
ments de notes et d'un proc6d6 nouvellement dScouvert 
pour employer sans danger les farines infectSes d'ivraie, 
par J.-C. Gallel, maftre en pharmacie et ancien mSde- 
cin de 1'''' classe des armees du Nord et d'ltalie. 

« Nous avcms oxlrnit Tanneo (ItM'niore pour les vigncrons un Trait e sur 
la fabrication du via: niaintenant nous offrons aux labourcurs un 
ouvrago non iiioins utilo : li; Traite sur la culture el la consercatioif, 
ties grains. l\ ni)|)arti('nl tout onlicr k Rozier ct a sos collaborateurs. 
Nous en avons i)uise I'ordr^ ot la uiiHhodo dans Ic tableau sysU''niatiqu^ 
qui so trouvf dans le Cours iV agriculture... » 

Grandrs divisions de l'oi'vrage : I. De Vagriculture eng^n^ral. Uagri' 
culture chez les ancieus. (idographie agrirole de la France. — II. Prin-- 
cipes g6neraux de la culture des terres. Sgstenie de culture des ancietis, 
de Tull, de Dukamcl du Monceau, de Patullo, de Fabroni. de Rozier, de 
Young. — III. iJe la terre el de ses different es especes. Moyens d*en 
corriger les mauvaises qualities. — IV. De Vin/luence de Vatmosphere et 
des engrais sur la regi^tafion. Engrais satins, vegetaujc et animauXf 
cendres, chaux, marne, fumier. — V. SUthode des defrichements^ des- 
sechementSyd'ecobuer et d'alterner. Nouvelles preuves de Vinutiliti des 
jacheres. Culture^ des plantes qui doivent servir a alterner : trefle, sain- 
foin, luzerne, lupin, raves, navels et turneps. — VI. Theorie du labou-^ 
rage. LaboUrage avec des bwufs, des chevaujr, des mules. — VII. Des 
instruments aratoires. Charrues, herses, — ' VIII. De la culture des 
bles. Du seigle. De Vorge. De Vavoine. Du ma'is. Du sarrasin. Du riz. — 
IX. L'art de faire le pain. — Apfkndick. De I'ivraie, de sa nature et de 
ses mauvaises qualites. 

Les articles consacrcs aux ceri5ales contienncnt beaucoup do fails em- 
pruntes aux publications ant<^riouros do Parnientier. VArt de faire le 
pain, (jui est entieroinont de lui, est un n^sunio du traitti sur la boulai^- 
/^crie. 

110. — Observations sur la culture, la r^colte et la conser- 
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vation des Oeurs de camomille romaine [Bibliothique 
physico-^conomique, annee 1802, t. I, 4 pages). 
lil. — Observations sur le sucre de belterave {Annalesde 
chimie^ t. XLII, 11 pages). 

Cos observations sc relrouvent dans les ouvragos dc Parmenlicr sur 
les consonTS dc raisin. 

112. — Considerations gdn6rales sur les extraits des v^g^- 
taux [Id,, t. XLIII, 28 pages). 

II s'agit des extraits en usage dans la phannacie. * 

113. — M6moire sur IMducation des oisea<ux domestiques, 
lu k la stance publique de la Soci6t6 d'agriculture le 
deuxi^me jour compl(^mentaire de Tan X (19 septembre 
1802) [Mim, public par la Soci^tS d'agriculture du di^ 
partement de la Seiner t. V, an XI, 20 pages). 

Coq ordinaire, coq d'Inde, canard, jara, pigeon. — Choix du male et 
de la femelle, — De la ponte. — De la couvaison. — Nourriture el en- 
grais des oiseaux domesliques. 

1803 

114. — M^moire sur les el6tures, lu kla stance publique de 
la Society d'agriculture, le premier jour compl^mentaire de 
ran XI (18 septembre 1803) {Id,, t. VI, an XII, 16 pages). 

Les ehUures apprc^cit^es des ancions sont favorables a la prosp^rifc^ de 
ragriculture. Sans fosses, point dc bonnes clAtures. Haies avec I'aub^- 
pine, le grenadier, le houx, lo peuplier, Ic saule, le jonc marin, le robl- 
nier ou faux acacia, etc. 

« Jc nc pnisente aucune observation qui ne soit parfaitement connue 
de la 8oci«5tt^, mais il est des v^ritiis qu'on ne saurait trop r(5p«5tcr. » 

115. — Rapport fait au ministre de I'int^rieur sur deux 
sortes de froment, dont Tun est ie bl6 de miracle, qui lui 
ont 6t6 envoy^s par le pr6fet du d^partement du Tarn, 
par les citoyens Tessier et Parmentier {Annales de Vagri- 
culture frangaise, t. XIV, 6 pages). 

ilO. — Notice sur la composition et Tusage du chocolat 

[Annales de chimie, t. XLV, 10 pages). 
117. — Observations sur les cantharides et les v6sicatoires 

{Id,, t. XLVII, 20 pages). 
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118. — Nouveau dictionnaire d'histoire naturelle applique 
aux arts et principalement k Tagriculture et k r^conomie 
rurale et domestique par une soci6t6 de naturalistes et 
d'agriculteurs (Bosc, Chaptal,Cels, Huzard, Latreille, Oli- 
vier, Patrin, Partnentier, Sonnini, ThouiQ, du Tour). 
Paris, Crapelet, 1803-1804, 24 volumes. 

• Los articles qui suivent sont do Parmontier : Artichaul^ Asperger 
Avoine^ Batate ou Pal ate , Betierave^ Cacao (chocolat), Cameline culti- 
re'c, Camomille, Canard, Caniharhles, Cardere^ Cardon, Cendres^ Cham- 
pigfions^ Cochon, Dindon, Kan, Eaux min^rales^ Kngrais, Epeauire^ 
Farine, F^cule, Froment, GraineSy Grains, tail, Lin {obsiM-\'ations sur 
les vegetaux propros cL fournir de la toilc et des cordes), Mais, Marron 
d*Inde^Meteil, OEufs^ Oie, Olivier (observations siii* les veg<Maux propros 
k fournir do I'huilo). Oi*ge (soupos ^cononiiques), Pain, Pigeon (economic 
rurale et domestique), Pomme de terre^ Poule (poulels (5clos artifieiel- 
lenicnt. M^tliode de Ri^auniur, de Copinoau, de Dubois, do Bonne- 
main; fours a poulois ou couvoirs d'ligypto d'apr^s les notes de Boudet 
et Rouyer, pharmacions uiilitaires attaeht^s ararnn?c iVEgypic), Racines 
(consid(5reos relativement k lours propriotes alimontairos). Rhubarbe 
rhapontic (observations sur quolquos plantos medicinalos), Riz, Sarrasin, 
■Seigle, Spergule, Topinambour, Truffes, Vache (voau, genisse, bceuf, 
bourre, creme, fromagos), Viandes (tablottes de bouillon, jus de viande...), 
Vin (vins blancs, vins do sucro, do datte, de goni^vro, do miol, de raisin 
sec, maladie des vins), Vinaigre. 

1804 

119. — Experiences et observations sur les plumes et le 
duvet des oiseaux domestiques {Annates de chimie, 
t. LI, 21 pages). 

Plumes d'autrucho, d'oisoaux do paradis, de paon, de geai, do eygno. 
do canard, etc. Panaches etornements do luxe, plumes a ecrire, plumes 
6t duvets pour les coussins. 

120. — Observations sur quelques proc6d6s hollandais 
relatifs aux sciences et aux arts (M., t. LT^ 16 pages). 

« Dcpuis quo nous avons un camp a Utroclit ot quo lo gouvernonient y 
a attachii M. Payssii on qualiti^ dcptiarmacion on chef, jc mo suis flatl«>. 
d'aproslaconnaissanocquej'ai du zoic ot des talents do ce chimisto qu'en 
I'invitant k profitor do son s(5jour on Batavio pour examiner les cabi- 
nets d'histoire naturelle. parcourir les ateliers, les laboratoiros, les ma- 
nufactures ot surtout fro(|uontor les professours avoc lcs([uols j'ai des 
relations, il scrait possible d'obtonir quolquos rensoignemenLs utiles sur 
certains proccdcs dont los Hollandais somhlont otio, do temps immemo- 
rial, on possession exclusive. Mos osperancos n'ont pas el<5 tromp(>es et jc 
consigne ici, par extrait, les differontes loltros quo j'ai rocucs dc 



BinUOGRAPHIG DES PUBLICATIONS DE PARMENTIGK. illT 

M. l*ayss»> : c'ost liii im^iiio qui va rendre compto <lc co qu'il a rocuoilU, 
dans SOS excursions, sur la conservation des ceufs, sur unc niadiine a 
puiv(''risor employee h la pharrnacio centrale des liopitaux rnilitaires de 
Levtle, sur la conser^-ation des haricots verts au moven du sol, sur lii 
pr.'parution de la choucroute... » 

121. — Experiences et observations sur le collage ct la 
clariGcation des vins, de la bi6re, etc. (W., I. LII, 
\2 pages). 

ite I'ickthijocolle et des matieres propres a la remplacer, — Action 
cliimiqne de quelques reactifs sur la colle de poisson et la colle de 
F land re. — Des e/fets de I' a I /)U mine de Va*uf compares ci ceux de la 
colle de jtoisson dans la clarification des vins hlanrs. — Experiences 
sur la colle de brasseurs. Phenomene de la clarification. — Reflexions 
f/:*ne rales. 

122. — M^moire sur le commerce des oeufs de poule et sur 
leur conservation, lu le 10 Aortal an XII (30 avril 1804) 
(Mfhn. de la ciasse des sr. math, et phy. de Vlnstitut 
national de France, t. VII, 22 pages). 

Premiere partie. — L« volume desieufs est en raison d(»s espeees qui 
le'i p.)ndent. II n'est pas accru par la nourriture. Tontatives faites 
p )ur aupmenter la production des leufs. 

S,'cttnd ' partie. — Conservation des (eufs, divers proeedes employes. 
t/iusrs d'id titrations ; on ne doit jamais (compter sur une lonf^ue conser- 
viitiondes (iHifs qui ont subi im transport cpieleonque. 

I'. I extrait de ce travail aver quehpies variantes a ete reproduit dans 
\v> Annates de I'agriculture fran^aise^ t. XXI et dans le Bulletin de la 
Socie'te d' encouragement pour Vindustrie nationale ile 1804. 

12.3. — Formulaire pharmaceutique k Tusage des h()pitaux 
militaires,.par les inspecteurs g^n^raux du service de 
sant6 des armees de terre, Coste, Heurteloup, Percy, 
Dcsgeneltes, Larrey, Parmentier. Paris, Mequignon^ 
anXin (1804). In-8, 112 pages. 

1805 

124. — Le theatre d'agricullure et mesnage des champs, 
d'Olivier de Serres, seigneur du Pradel ; dans lequel est 
represente tout ce qui est requis et n6cessaire pour bieu 
dresser, gouverner, cnrichir et embellir la maison rus- 
tique. 
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Nouvelle Edition conforme au texte, augment^e de notes 

et d'un vocabulaire, public par la Soci6t6 d'agriculture 

du d^partemcnt de la Seine. A Paris, de rimprimerie de 

Madame Huzard, rue de Tfiperon n<» Ji, J804-1805. 2 vol. 

de 672 et 948 pages. 

Lo premier volume publit^ on 1804 contient des notes de Pannenlior 
sur les sujets suivants : Mais, conservation des grains, vinaigre, grains 
propres a faire la biire, qualife tie Veau desfinee a la fabrication de la 
biere, funestes e/fefs de Vivraie dans la biere, difference de composition 
du tail d'une m^rne traile^ pacages propres aux chevaujr et aux vaches 
lailieres^ meilleure exposition d'une laiterie, substances propre it faire 
coaguler le tail, nature et forme des vases destines a contenir le lait^ 
temps de faire le meilleur beurre, beurre fondu, preparation et conser- 
vation des fromages, Education des porcs^ gestation de la truie^ dis- 
position de la plupart des femelles h manger leur arriere-faix, ineil- 
leu}'€S manicres de nourrir les pores, de les engraisser a peu de frais, 
de les trailer quand its sont malades. 

Le second volume, publie en 1803, contient du mOnio autcur, des notes 
plus ou nioins detaillcH^s sur les questions qui suivent : 4tablissement 
d'une basse-cour, nourriture des poulets, assainissement du poulailler, 
(Fufs, leur conservation, couvaison,7ne'thodes art ificielles de faire e'clore 
les poulets, maniere de faire les poulardes et d*engraisser la volaille^ 
dindon, dindonneaux, paon, oies,canards, mulards (canards provenant 
du canard d'Indeavec la cone ordinaire), cygnes, pigeons, pigeonneaux^ 
colombiers et leur assainissement, racines potageres, befterave cham- 
p^tre (racine de disette), pomme de terre, patale, topinambour, emploi 
des criblures (la plupart des grains qu'on donne entiers aux animaux 
pourraient devenir plus alimentaires si on les redutsait sous forme pa- 
naire;des expi'riences suivies ont prouvc^ (jue deux kilogranmies de 
pain d'orgefaisaient autant de profit que frois kilogrammes do ce grain), 
amelioration du bli dans la grange, conservation des farines, son 
dans le pain, avantage qu*il y a h prendre son pain chez le boulanger^ 
dessicalion du ble, mouture economique, usage du sel dans le pain, 
influence de Veau dans la fabrication du pain, pain de Gonesse, four, 
degr^ de consistance des pdtes, pain de mHeil, levure, pain consomm€ 
d, Paris, pain d'orge, pain de seigle, emploi des farines Ugumineuses 
en panipcation, hypocras, preparations a base de miel (hydromels 
ayant saveur des vins d'Espagne et de Malvoisie), salaison des viandes 
(choix du sel), graisse de pore, salaison des oies et conserves des oies, 
confitures, fruits con fits au vinaigre, conserves de t ruffes, de choux, 
raisin^, vin cuit, conservation des artichauts, conserve d'angelique de 
Niort, fabrication des chandelles, maladies de la volaille» 

I2i$. — Discours de M. Parmentier h, la session du jury 
dlnstruction de TEcole imp^riale v6t6rinaire d'Alfort qui 
a eu lieu en germinal an XllI (avril 1805) {Annaies de 
V agriculture ^i, XXIII, 11 pages). 
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M.de Champa^ny, minislro dcrinU^ricur, qui dcvait prt^sidtM* la disti-i- 
bution des prix do I'^colo d'Alfort ayant accompagn^ I'Emporeur dans 
un voyage en llalie. a dt^signCs pour lo roniplacer, M. Parmenticr un 
des menibres du jury d'instruction do rKeolp,(iuiaprononct5 le discours 
suivant: 

. « Parmi Ics arts utiles quo nos hesoins vMs ont er6t*s, que rcxp«5- 
riencc et Tobservalion ont perfectionnes, il n'en est point de plus digne 
do votre attention que celui qui a pour objet spc^cial reducation des 
aniniaux dornestiques,.leur amelioration et leur conservation; mais 
que de sioeles t^coult^s avant qu'on ait pu reconnalti'e I'heureuse 
influence de celte branche essentielle de I't^eonoinie rurale sur la pros- 
p6ritt> publique. Get art, qui vient apres la nitMlecine, fut longtemps an 
bertieau ; il attendait qu'un bommc de gi>nie lui donn&t unc nouvelle 
existence et Bourgclat (1) pnrut... G'est h Lyon qu'il ouvrit son premier 
coursen 1762, date mt^morable qu'ondevraittvb^brer annuellementdans 
les ecoles vet«>rinaires. 

» Ses premieres lec^ons exritArent I'entliousiasme dans I'esprit des 
^ileves et, dim lors, ils sentirent la dignite de la pi-ofession qui leur etail 
enseigntic. L'art veti5rinaire ne s'est pas encore tout k fait afTranchi des 
abus do la polypharmacie ; on est elTrayt^, a la vue de cot iHalagt* dc 
formules compliqui^es, enfants de I'ignorance, t{ui mettent a contribu- 
tion l«\s productions des deux mondes : on n'accroit pas les i-essources 
nu'dicales par la multiplicitL^ dos remedes; la ricbesse, en ce genre, est 
une veritable pauvrete. On ne saurnit trop s<' rocrier contre ce fatras 
galt^nique qui forme des melanges capables de deconcerter rhomme b* 
plus babile dans Tart d'observer... Penetn^ di* ces v(>ritt^s, Bourgelat s«' 
pr(>parait k en faire I'application k la miWlecine veti^rinaire; il se dis- 
posait k rectifier les vices d(» son institution, a metlro la derniere main 
a son plan d'enseignement, dans lerjuel t»t<iient si bien traces les devoirs 
da cliaquc professeur, k perfectionner enlin son propi'o ouvrage, lors- 
qu'unc mort prtimaturee vint le frapper au milieu d«^ ses prticieuses con- 
ceptions... 

» Cette licole a pleurt^, dans Vespace de deux ans, deux professeurs 
justement c(H«"3bres dans les annales de I'Kcolc v«Herinaire, Flandrin (2| 
et Gilbert (3). Ges noms nH'eillent des souvenirs douloureux qui ne 
s'eteindront pas. Pourrais-je ne pas faire mention de ces homines^ moi 
qui ai sitig6 k c6US d'eux dans les seances des societes savantes et qui 
ai »H6 k porliH* d'appi't^cier leurs qualiti'^s personnelles. Devout^s tool 
entiers k la gloirect k la prospi^ribi deleur pays, s'ils eurent des jaloux. 
ils n'eurent jamais d'ennemis. Les ecrits qu'ils nous ont laiss«}s doivcnl 
faire juger de ce qu'ils auraient pu faire pour Tavancement de la science, 
si la mort ne les ciit arri^tt^s au milieu dc leur laborieuse carriiTe... 

» Jeunes eleves qui vous scnt^^z appcles k faire revivrc la gloire des 
hommes ci^lebres, rappelez-vous souvent que vous avez recu dans cette 
Ecole Ic plus grand bienfait que riiomme puisse procurer k Thomme. 



(0 Claude Bourgelat, mort en 1779, k s6ixante-sept ans. II a public entre autrcs travaux : 
TraM de cavaUrie, Lyon, 1747. •— Elements d'hippiairique, Lyon, 1750, 3 vol. — 
Mature mddieale d Vusage de V Ecole viterinairty Lyon, 1765. — Traiti de la fer- 
rurCj 1776. 

(2) Pierre Flandrin, mort it quarante-quatre ans ; son principal ouvrage sur I'dducation 
des moutons a et^ publid en 1794. 

(3) Frangois-Hiiaire Gilbert, mort & quarante ans, membre de I'lnstilut, fut charge par 
k goavernement de diifirentes etudes relatives aux moutons ct en partlculier aux merinos. 
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I'lnstruction; que la rc^compcnse la plus flatteuso pour vos raallres. est 
cello (les services qu'ils vous auront mis k portee derendrek vosdt^par- 
temenls. Prenez garde do vous laisser tigarer par votre imagination: 
car le v<§Wrinairc qui ne s'^carte jamais de sa pratique routini«''i'e est 
moins dangereux que celui qui se livre k tous les systemes. Persiiadcz- 
vous qu'il existe plus de moyens pour prosei*ver les animaux dc mala- 
dies (fue de speciiiqucs pour les gu^rir : bornez vos recherches botani- 
ques a, bien connaitre les plantes qui croissent spontant^ment dans les 
cantons que vous habiU^z ; attachez-vous a discerner particuli^rement 
celles qui sont vt^nt'neuses... Ne perdez jamais le souvenir des conseils 
que le Jury vous a donnes dans cette session : il vous a recommande de 
cultiver Tanatomie, sans laquelle le praticien n*cst qu'un empirique 
dangereux; de ne point negliger la mar^ichalerie, qui est une partle- 
essentielle de votre profession ; de tourner toute votre attention sur 
I'education des troupeaux et le perfectionnement des races si utiles au 
commerce et k ragricnlture. II a ajoutt^ qu'il entrait «^galement dans vo» 
devoirs dc mettre les fermiers <i I'abri de cette foule de charlatans qui, 
k la suite des tipizooties, courent les campagnes desol^es, et font payer 
clienMiient, k leurs cn^dules habitants, les esp<5ranccs illusoires dont ils 
les (lattent dans ces moments de crlse. » 

126. — Observations sur les moyens de maintenir et de 
r^tablir la salubrity -de Fair dans la demeure des ani- 
maux domestiques, lues ^ la seance publique de la 
Soc. d'agriculture, le 8 Qoreal an XUI (28 avril 1805). 
[Alchn, puhL par la Soc. d'ayr.y t. VII, 20 pages). 

De la construction et de Veinplacement les plus favorables a la salu* 
brite des etables, ^curies, poulaillers et colombiers . — Des moi/ens de 
pvopretey moyens chhniques^ emploi du gaz acide muriatique oxyg^ne 
(chlore) propose par Guyton de Morveati. 

127. — Du pl^tre consider^ comme engrais des terres et 
des prairies artificielles [Annalesdc ch., t. LIU, 20 pages). 

128. — Examen chimique et pharmaceutique des produils 
du raisin non ferments [I(L, t. LIU, 30 pages.) 



1803 

129. — Observation sur la pharmacopee batave(/c?., t. LVIl, 
21 pages). 

130. — Suite des obserA^ations sur la pharmacop^e batave 
(/(/., I. LVIII, 40 pages). 

131. — Rapport sur les eaux-de-vie consid6r6es comma 
boisson k Tusage des troupes (/(/., t. LIX, 29 pages)» 
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1807 

138. — Notice sur la dessication et la conservation des 
roses de Provins(/rf., t. LXIV, 11 pages). 

133. — Discours de M. Parmentier, vice-president du Con- 
seil general d'administration des hospices de Paris aux 
obs^ques de M. Fieff^, membre du Corps l^gislatif et du 
Conseil g^n^ral des hospices de Paris, prononc^ 

19 mai 1807 (Biblioth^que de Tlnstitut. Legs Huzard). 

1808 

134. — Reflexions sur Tesp^ce de mousse propos^e comme 
substitut de lalaine dans la confection des lits, des meubles 
et des v6teinents {Annales de chimie^ i. LXV, 10 pages). 

Parmcnticr nVst pas favorable a rcniploi do cetlc mousse. 

135. — M^moire sur la conserve de raisin et son ap- 
plication k la cuve en fermentation, lu k la Society de 
pharmacie de Paris, le 15 juillet 1808 {Id., t. LXVII, 
5i pages.) 

136. — Moyen de remplacer par des sirops faits avec du 
raisin, le sucre dans les principaux usages qu'on en fait 
pour la m^decine et I'^conomie domestique [Bibliothique 
physico-^conomiqtiey ann^e 1808, I. II, 7 pages). 

Voy. aussi Letfve d, M. le r^dacteur du Moniteur suv les moyens de 
remplacer le sucre dans les principaux usages qu'on en a fails pour la 
medecine el V^vonomie domestique^ par M. Parmenticr, luembrc de 
rinslilut (du 7 juin 1808). 

La letlro qui contient des dt^tails que I'oh relrouvo dans Touvrage 
suivant se terniine ainsi : « Terminons par unc n^llexion que fait nallre 
la circonstancc. La vt^g^talion n'est pas le seul laboratoire ou la nature 
prepare du sucre. Le syst6me animal a aussi, comme on sait, la faculty 
de le fabriquer. I'out-Otre un jour Tart parviendra-t-il k iniiter ces deux 
grands agents. 11 y a trentc ans (1778) que, nielant ensemble de I'ami- 
don de pom me de terre avec un peu de creme de tartre et de I'eau dis- 
tillee, j'ai remaniut' que le melange avait ac«iuis au bout de quelques 
mois une savour sucrc^e, (lue cette savour elait plus marcjueo quand jo 
substituais k la crt'me de tartre do Tacide aceteu.t (aceticiue). Assun^- 
nient, il n'exisle pas de sucre dans les ingredients enq)loyes ici. 
M. Deyeux, qui a rep(5t<> rcxperience, a observe le meme pbt^nomene. 

Ballard. — Chimie aliment. 27 
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Une pareille d^couvcrtc serait, sans coolrcdit, un des plus grands bien- 
fails de la chimie. » 

137. — Instruction sur les moyens de supplier le sucre 
dans les principaux usages qu'on' en fait pour la kn6de- 
cine et T^conomie domestique, par M. Parmentier, mem- 
bre de la Legion d'honneur et de Tlnstitut de France, 
etc. — A Paris, chez Miquignon af*n^, libraire, rue de 
r£cole-de-M6decine, 1808. In-8de 96 pages. 

1800 

138. — Des propri6t6s sp^cifiques des sirops et conserves 
de raisin, m^moire lu k la Soci6t6 de pharmacie, le 
15 avril 1809 [Annates de chimie^ t. LXX, 18 pages.) 

Voy. sur Ic m6me sujet : Lelfres de Parmentier das 27 septembre 1808, 
24 et 28 Janvier 1809, ins6rties au Moniieur. 

139. — Notice sur la saturation du mot^t de raisin (Bulle- 
tin de pharmacie^ 1. 1, 8 pages) (1). 

140. •— Des diff^rents proc^d^s adopt^s k Roquevaire et en 
Galabre pour dess6cher les raisins [Id.^ t. 1, 6 pages. ) 

141. — Des hydromels vineux, simples et composes. Yins 
de liqueurs (7rf., t. I, 7 pages.) 

142. — Observations sur les vins consid^r^ relativement 
k la mani^re de les gouverner dans les tonneaux et en 
bouteilles [Id.^ 1. 1, 11 pages.) 

143. — Des accidents et des maladies qui surviennent aux 
vins apr^s avoir acliev6 leur fermentation (/rf., I. I» 
121 pages). 

Ces deux dcrniers m^rnoires sc reli-ouvent en parlic dans la brochure 
uuivantc : 

144. — Vues g6n6rales sur la m^thode de gouverner les 
vins en tonneaux et en bouteilles. Paris, Cotas^ 1810. In-8, 
40 pages. 

Ouillage ou remplissage\ soutirage \ cjcamen des tonneatiXf bouteilles 
el bouchons. (Les tonneaux doivent otro en bois, ni trop vert ni trop 

(1) \jQ Bulletin de pharmacie fondd en janvicr 1809 par PArmentier, Gl.-L. Cadet, 
Planche, Bouliay, J.-P. Boiulet. Deslourhes et Virey a pris, h dalcr de 1815, le litre d© 
Journal de pharmacie et de chimie qu'il a conserve jusqu'& ce jour. 
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yicux; Ics boutcilles doivent 6tre en verre parfaitemcnt cuit sans un 
exc^dent de potasse ; Ics bouchons seront souples, do couleur jaun&tre, 
unis, series, imperm^ablcs h. Tair, non ligneux): clarification des vitis; 
soufrage; collage^ tirage des vins en bouteillea; vin fHi^, vin geU, vins 
qui deposent, vin qui a le goAt de moisi^ vins Irop verjs ; des vins qui 
graissent, des vins qui tournent d Vaigre. (Tous ccux qui ont la preten- 
tion de r^tablir, dans leur premier ^tat, les vins inalades ou d<§g<ineres au 
moyen de la craie, de la potasso, du marbro. des coquillcs d'oeufs, etc., 
ne font absolument que les achcminer vers leur dt^p^rissement. Un vin 
ainsi raccommodd est un vin frolatt^ ; il est plus pr^s de sa decomposi- 
tion totale qu'avant d'avoir 6te travaill^ ; il ne laisse en un mot aucune 
esp<^rancc pour Ic commerce.) 

145. — Des diff^rents moyens de conserver les viandea 
(Bulletin depharmacie^ 1. 1, 6 pages). 

146. — Experiences et observations sur la truffe comes- 
tible (/(/., t. 1,8 pages). 

Des truffleres. — Du sol le plus propre h la g^n^ralion des iruffes, 
— Des variiUs de Iruffes, — Conservation des truffes. — Usages, 

147. — M^moire sur la conserve de raisin et son applica* 
tion k la cuve en fermentation [Annates de chimie, 
t. LXXIY, 16 pages). 

G'est une suite au m<^moire n9 135. 

148. — Instruction sur les sirops et les conserves de rai- 
sin destines it remplacer le sucre dans les principaux 
usages de T^conomie domestique, par A. -A. Parmentier, 
roembre de la Legion d'honneur et de Tlnstitut de France, 
etc. Nouvelle Edition, revue, corrig^e et augment^e. 
A Paris, chez Miquignon ain4y 1809. In-8 de 326 pages. 

1810 

149. — M^moire sur les effets de la mati^re sucrante, lu k 
la Society de pharmacie de Paris, le 15 octobrelSlO 
[Annates de chimie^ t.LXXV, 29 pages). 

liSO. — Considerations sur les differents moyens de muter 
le jus de raisin au sortir du pressoir (/rf., t. LXXVI, 
7 pages). 
. Ittl. — Nouvelles observations sur la fabrication du sirop de 
raisin (Bulletin de pharmacie^ 1. 11,6 pages.) 
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§62. — R^QexioDS g^n^rales surl'eau {Id., t. II, li pages). 

Co travail a t^U5 publit* k part sous Ic titre suivant : Vues g^nerales de 
Veau consider^e comme boisson des troupes, Paris, in-8. 

Caracteros principaux dos eaux potables : t^tro claire, linipide, sans 
odcur et sans couleur ; savcur fraiciic ct p^netrante ; bouillir sans sc 
Iroubler ni former de prt^cipittS; dissoudre enticrement lo savon et net- 
toyer parfaitement le lingc; facilitor la cuisson des k^gumes. dos herbes 
et des viandes ; nc point occasionner de d<?rangement dans les organes 
lie la digestion : d^gager beaucoup de buUcs d'air par la simple agitation 
dans des bouU'illes; extraire avec facilite et sans alti^ration I'arome el les 
parties solubles des vi'g^taux trait«5s k I'instar des boissons tht^iformos 
ct raf^ifornies ; ne pas trop affaiblir la force ct le montant du vin avec 
lecjuclon la m61e; poss^der enfin la faculte eminemment d(>salterant<». 

Epuration spontan«?c des eaux par le repos, par filtration : pierres & 
filtrer, mauvais moyen — comme tous les liltres — elles rendent I'eau 
fade en lui enlevant de I'air. 

I)(5sinfecti<m par rintermode du charbon: uK^lange de charbon et de 
sa!)le lavi^ — il faut restituer k I'cau fdtree I'air quelle a pei-du en rele- 
vant au moyen d'une pompe dans un grand n^seiToir et la faisant 
tomber en pluie dans un autre r^seiToir ou on va la puiser. 

Moyens de remedier k la mauvaise quality des eaux (addition de vin, 
vinaigrc, eau-de-vie). 

153. — Observations sur la pulverisation (/rf., t. II, 8 pages). 

Regies giin«5ralcs k observer pour la pulverisation, pour la cribration, 
pour la porphyrisation. 

154. — Trait6 sur Tart de fabriquer les sirops et les conser- 
ves de raisin destines k supplier le sucre des colonies 
dans les principaux usages de r^conomie domestique, 
par A. -A. Parmentier, membre de la Legion d'honneur 
et de rinstitut de France, etc. Troisi^me edition, revue, 

' corrig^e et augment^e. Paris, Imprimerie imp^riale. 
In-8 de 388 pages. 

On rotrouvo dans cet ouvrage la plupartdes ecrils iireredonts rclatifs 
Bux raisins, sirops et conserves dc raisin. 

1811 

1S8. — Observations sur le mutisme au moyen du sulfite 

de chaux {Bullet, de ph. t. Ill, 2 pages.) 
186. — Notice historique et chronologique de la maliere 

sucrante {Annales de chimie^ t. LXXX, 41 pages.) 

Cctte notice se retrouve dans I'ouvrage qui suit, n« 103. 
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157. — Code pharmaceutique ^I'usage des hospices civils, 
des secours k domicile et des infirmeries des maisons 
d'arr^t, public par ordre du ministre de I'lDt^rieur, par 
A. -A. Parmentier, officier de la L<§gion d'honneur, membre 
de rinstitut de France, du conseil g^n^ral d'administration 
des hospices civils de Paris, Tun des inspecteurs g6n6- 
raux du service de sant6 des armies de Tempereur et 
roi, etc. 4" Edition. A Paris, chez M^quignoUy MDCCCXf. 
In-8, 566 pages.) 

« Cost parliculii^romcnt dans Ics hospices civils, dans ccs asiles ou- 
veils au malheur, (lu'ii faut prendre garde d'augmenter sans nticcssitd 
les formules ; qu'il est salutaire d'en cireonscrirc lo nombre et surtout 
de les simplifier... Mais nous sonimcs loin de chen-her quel({ues reduc- 
tions dans cetto partie de la medecine. Les niMicanients ne sont-ils pas 
rpspt^rance do I'liommo soulTrant... ce serait un crime de 16se-hunianit6 
que de refuser a Tindigentun remeded'une elTlcacitti reconnue, quel que 
flit son prix. Ge pendant, dans tous les cas ou il sera possible de rem- 
placer les remodes exoti(iucs par les indigenes, le Conseil gent^ral des 
hospices invite les mederins et les chirurgiens k les pr^ferer, en atten- 
dant que I'artde guerir s'afTranchisse tout a fait du tribut annuel qu'il 
paie h. I'etranger. » 

La premiere edition de cet ouvrage a paru en 1801 ; la troisieme en 
1807(454 pages). 

lf$8. — Happort deM. Parmentier, lu par M. le baron de 
G^raudo, sur le concours pouic la fabrication du sirop et 
du Sucre concrel de raisin. Extrait de la stance du 
4 sept. 1811 de la Soci^t6 d'encouragement pour Tin- 
dustrie nationale [Annales de Vagriculture frangaise^ 
t. XLVIl, 24 pages). 

159. — Happort fait ii la Soci^te d'encouragement pour 
rindustrie nationale, au nom du Comity des arts ^cono- 
miques, sur un ouvrage de Mme Th6rfese Paveri relatif 
k Texlraction dusucre de raisin [Id.^ t. XLYI1I,9 pages), 

1812 

160. — Le ma'is ou bl6 de Turquie, appr^ciS sous tous 
ses rapports, par A.-A. Parmentier, officier de la 
Legion d'honneur et membre de Tlnstitut imperial de 
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France. Nouvelle Edition, revue et corrig^e. Imprim6 et 
public par ordre du gouvernement. A Paris, de I'impri- 
merie imp^riale, 1812. In-8 de 304 pages. 

161. — Instruction pratique sur la composition, la 
preparation et Temploi des soupes aux legumes dites k 
la Rumford, r6dig6e par A.-A. Parmentier, vice-president 
de la Society philanlhropique. A Paris, chez Miquignon 
Vatn4^ libraire de la Faculty de m^decine, 1812. In-8 de 
42 pages. 

168. — - Formulaire pharmaceutique ^Tusage des hdpitaux 
militaires de la France, 3" edition. Paris, M4quignon^ 1812. 

163. — Apergudes r^sultats obtenus de la fabrication des 
sirops et des conserves de raisin^ dans le coursdes ann^es 
1810 et 1811, pour servir de suite au traite public sur 
celte matiere^ avec une notice historique et chronologique 
des corps sucrants, par A.-A. Parmentier, ofQcier de la 
Legion d'honneur et membre de I'lnstitut imperial de 
France. Imprime et publie par ordre du gouvernement. 
A Paris, de Tlmprimerie imperiale, 1812. In-8 de 
452 pages. 

Get ouvragc comprend Ics M^moires suivants : 
I. — Operations prMables d. la confection des sirops. 
II. — Risumi du Trait i sur tes sirops et conserves de iB09. 

III. — Precis d*expMences et d*observations sur les sirops de raisin 
par d^partement^ 

C'cst un simple exposiS des r^sultals obtenus en 1810, dans les depar- 
tcments de TAude, des Bouclies-du-Rh6nc, de la Cliarente, de la Corse, 
de la Dordogne, du Doubs, du Gard, de la Haute-Garonnc, du Gers, de 
la Gironde, de I'HiSrault, d'Indre-et-Loire, du L^man, de Loir-el-Gher, 
de la Loire-lnf^rleure, du Loirei, de Marengo, de la Mame, de la Hautc- 
Hame, du P6, du Puy-de-D6me, du Bas-Rhin, de Seine-et-Mamc, de 
SeJne-eirOise, du Tarn, du Var, de Vaucluse, dela Vienne et de I'Yonne, 

IV. — Des sirops de raisin pr^paris dans quelques hdpitaux mili- 
taires. 

L'auteur fait connaltre les quantit^s de sirops de raisin pr^par^s en 
iSlO, dans les principaux h6pitaux militaires de I'Empire (Toulon, Tou- 
louse, Moncalier, Mantoue. Trevise, Raguse, Zara, Spalatro, Cattaro, 
Trieste, Vicence, Ischia, Pcscara, Tarente, Andria, Palmi, Cosenza, 
Saint-Laurent, Casti-o-Villare). II cite avec 61ogc les pharmaciens mili- 
tairos dont les noms suivent : . 

Si^ruUas, Astier, Ramonet, Bernard, Crouzet, Guiraudet, B6zu, Saxe 
{k Naples), Flamant (en Illyrie), Lefevre {k Gorizia), Jattiot {h. Ajaccio). 
le Baube {k Toulon), Latapio {k Trieste), Groslambert {k Mantoue), 
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Bompois {k Vc^rone), Gozo rt Lasscrro, chefs de la pharmacie ccnfrale 
<lcs h6pitaux militajres. 

V. — Considirations sur le commerce^ le prix et la conso^valion dea 
sirops de raisin. 

VI. — Notice kislorique et chronologique de la matiire sucrante. 

VII. — Exposi succinct des fravaux de iSii dans les d^partetnenfs 
miridionaux. 

VIII. — Des depdts qui se forment dans les sirops doux et les sirops 
ncides de raisin. 

IX. — Examen du sulfite de chaux. 

X. — Lettres de M. de Bournissac sur la fabrication des sirops. 
XI. — Nouvelles remarques sur les e/fets du mutisme. 
XII. — Lettre de Siridlas et r^ponse de Parmentier. 

« J'ai lu, dans les dcrnicrs num6ros des Annales de chimie, (^cril 
Si^rullas, voire Notice historique de la matiere sucrante ; jo vous remer- 
€ie du plaisir que j*ai pris k cetle lecture ot des profits que j'en ai retires 
pour mon instruction. Cctto manit^re de n^pondre k dos repruches non 
mi^rit^s. a un but plus utile quenc peut Tdtre celui qui noffrirait qu'une 
simple justification. Quelle excellcnte Ic^on vous y donncz h. cos jcunes 
autcurs qui, d^daignant do lire les anciens, nous pr6scntcnt souvcnt 
pour nouveau cc qu'on a fait avant ou.xI Quelle response victorieuse aux 
reproclies insd'r^s contrc vous dans le Journal de physique (i). » 

« J'ai voulu principalement, respond Parmentier, fairc scniir aux 
jeuncs chimistes combien illeur importait de lire les anciens et de s'as- 
surer si ceux quilesont pn^ccMesdans la carrierc n'ont pas traite avant 
eux la matiere qu'ils se proposent d'examiner. Dans un discours que je 
pronon<;ai k la stance publiquc de la SocitHi^ de pharmacie, le jour de 
la distribution de ses prix, je crus devoir retracer aux <^16ves Ti^tendue 
des obligations qu'ils avaient k remplir. 

» Voulez-vous ^viter de vous ^carter dans votre route^ prenez paur 
guides les anciens maitres de Vart ; meditez leurs outrages et suivex le 
chemin qu'ils vous ont trcui^ sans cependant adopter aveugUment les 
diffirentes opinions qu*ils ont transmises. Jmitez Bayeji qui considirait 
sous toutes ses faces les sujets qu*il traitait dans la crainte de s*en 
laisser imposer par quelques ph4nomenes particuliers; gardez-vous^ 
quand vous soumettez votre travail auxlumiires de vos juges naturels, 
(Cobserver le silence envers ceux qui vous ont pr^cid^s ; soyez empresses 
au contraire dUndiquer, comme faisait ce savant immortel^ les sources 
oil vous avez puisi^ afin que ceux qui doivent vous succ^der un jour tie 
soient pas fondis h vous reprocher de leur avoir donne voutt-mem 
Vexemple de Viiigratitude. Ne criez pas toujours au larctn quand vos 
contemporains, vos camarades, occupis des mSmes recherches arrivent 
tleux ou Irois heures apres vous au mSme re'sultat. Ne mettez jamais en 
usage ces subterfuges qu'excite le tow^menl de prendre date sur une 

(1) S^ruHas vise Tarticle suiTanl, qui a paru dans le Journal de physique^ de juillet 
1808 : Observation surl'4crit de M. Parmentier ins^ri au Moniteur du 7 juin der- 
nier relatif aux moyens de remplaeer le suere dans la mideeine et I'iconomie 
domestique, par M. Proust. Le diflT^rend qui existait alors entre Proust et Parmentier 
fut de courte dur^. A la suite du rapport d'une oommission sp^iale formto de Bertbol- 
let, Chaptal, Parmentier et Vauquelin et ehargte de rendre compte d VEmpertur de 
la situation de la fabrication du suere de raisin, il itait accord^ 100000 franco A 
Proust, avec la decoration de la L6gioa d'bonneur (Dterets des 18 et 21 juin 1810). 
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d€couverte souvenl problematique. Soyez modestes dans vossucces; n*en 
parlez qu'avec reserve et si vous desire z qn*on s'occupe de vous^ appeles- 
V attention sur les autres : en fin, s'il ne vous est pas possible de cacher 
vos pretentions, sou/frez au moins que vos ^gaux soient admis a les par^ 
tager. 

» Vous conviendrez que ce n'est guere le langagc d'un homme qui 
attache son nom aux dt^couvertes des autres : jamais jo n'ai roclaniiJ 
pour di^fendro les miennes et, quoiquc je n'aime pas le plagiat. je lo 
toldre cependant chez ceux qui s'en rendent coupables, quand ils 
appliquent et font tournor cc qu'ils pillent dans dos ouvrages obscurs et 
surann<^s, au profit de Tutilit^ publiquo. » 

XIII. — Resume des experiences faites sur le moUtt mute et sur les 
raisins frais, suivi de nouvelles observations sur le strop de raisin. 

XIV. — Regies generates a suivre dans la fabrication du sirop de rai- 
sin, d*apres les experiences et les observations les plus re'centes. 

164. — Extrait d'un rapport fait k la Soci6t6 d'encourage- 
ment pour riudustrie nationale, au uom du Comity des 
arts 6conomiques-, sur les moyens de conserver les pommes 
de terre, par M. Parmentier (Annales de VAgricult, fran- 
gaise^ t. LI et Bulletin de la Soc, d'Encourag. t. XI, 
5 pages). 

165. — Nouvel aperQu des r^sultats obtenus de la fabrica- 
tion des sirops et conserves de raisin, dans le cours de 
Tannic 1812, pour servir de suite k rinstruction sur celte 
mati^re publi^e en 1809; avec des r^Qexions g^n^rales 
concernant les sirops et les sucres extraits des autres 
v^g^taux indigenes, par A. -A. Parmentier, officier de la 
Legion d'honneur et membre de llnstitut imperial de 
France. Imprim6 et public par ordre du gouveme- 
ment. A Paris, de rimprimerie imp^riale, 1813. In-8 
de 458 pages. 

Get ouvragc a (5t('' rrdigc onoxeouMon do la lottre suivante adresst^e a 
Parmentier par le ininistrc des Manufactures, Ic IG avwl 1813 : 

ft Persuade que la fabrication des sirops de raisin qui s'est boaucoup 
ani61ioreo I'annt'C precc^dente, doitune partie de sesprogres auxlumi^res 
r^panduos dans VApergu que vous avcz public^ on 1812 et a vos efforts 
pour exciter le zelo des porsonnes qui onl fait de cettc Industrie I'objet 
de leurs travaux, je vous invite a rediger un second yl/>prf;tt qui fassc* 
suite au premier et on vous exposerez je ri^sultat des experiences qui 
ont eu lieu et les obser\'ations que Ton a recueillies sur la fabrication 
du sirop de raisin depuis les dernidres vendanges. Get ouvrage, qui 
comprendra la description des nieilleurs proct'dt^s qui vous soient con- 
nus, donnera aux fabricants la facility de corriger ce qu'auraient de 
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defoctueux los opt^rations qu'ils pratiqucnt ot ils pourront tous attoin<lrc' 
Ic in^mc degn^ de perfection auquci Ic nouvel art ost par\'cnu. Mos 
bureaux ont ordre dc vous communiquer tout ce que j'ai recu d*inte- 
ressant sur les sirops dc raisin. Ce second Apercu sera, commc le pre- 
mier, irnprinit^ au frais du gouverncment. » 

Get apercu contient les Memoires suivants : 

I. — Notes sur la fabrication (les sirops de raisin, par M. Guillard. de 
SaintrGeniez (Gaixl). 

II. — Memoires sur la fabrication du siropde raisin, par MM. Planche, 
Reboul et Martin. 

III. — Result at s des experiences failes en 1812 sur le sirop et le sucre 
de raisiny par M. .Astier, I'un des pharniaciens principaux dc la Grando- 
Armi^e. 

IV. — Rapport fait a S. E. le minislre des Manufactures et du 
Commerce sur le concours propose par la Society de pharmacie de 
Paris pour le perfectionnemenl des sirups de raisifi^ par M. Ic chevalier 
Cadet de Gassirourt (i|. Tun des pliarniaciens ordinaires de S. M« 
rEmpereur et secrtHaire general do la Sociele de pharmacie. 

Ce Rapport est aecompagnt^ des Memoires suivants, qui, au jugement 
de la Socit^e de pharnkacie, ont reniporte les prix el accessits : [^ M4- 
vioire sur Vart de fabriquer les sirops de raisin^ par M. J.-B. Siret, dc 
Reims (prix de iiOO francs). — 2^ Art de fabriquer les sirops et conserves 
de raisin, par M. Poutet, de Marseille (prix de .'iOO francs). — Z^ Memoire 
sur la fabrication des sirops de raisin, par M. Serullas, Tun des phai- 
maciens principaux de la Grande-Armee (prixde 200 francs). — \^ Obser^ 
rations sur la fabrication des strops de raisin^ par MM. Dejardin et 
Fournier, de Nimes. 

V. — Expose general de la fabrication des sirops et conserves et du 
sucre indigene pendant Vann^e 18 fi. 

II est question, dans cet Expose, des sirops de poires, de pomnies, de 
coings, dc mures, de ilgues, dc cai-ouges, d'arhouses, de tiges dc mal's, 
dc froment, de rniel : des sucres de miel, de eanne. d'erable, de bouleau, 
de frene, d'acaeia, denoyer, de ch&taigne.de millet, de varech; du sucre 
d'amidon ct du sucre de betti'rave. Voici quehiues notes concernant 
ces deux derniers sucres : 

tf Sucre et sirop d^amidon, — Vers la (in de 1811. M. Kerkhoof, chi- 
mistea Petersbourg, avail annonce (jua rai<le derebuUition etdel'acide 
sulfurique il convertissait en maliere sucrce I'amidon (b'laye dans une 
grandc quantilt'; d'eau. Prescjue tous les chimistes s'etaient emjiresst^s 
de constater cette decouverte et de la jjerfectionner. Pendant I'annec 
1812, M. Vogel b. Paris, MM. Ittner et Keller a Fribourg, M. Lampadius 
k Freyberg, etc.avaient publi<^ dans les journaux les n'^sultats heureux 
de leui's expi^riences. Ce dernier avail en outre substitui^ a I'amidon du 
froment celui de la pommc de terre (2). Les echantillons envoyt^s au 
ministre des Manufactures et du Commerce sont assez bons. Je crois 
ces sirops fort utiles et Ton ne doit pas en negliger la fabrication. Lo 
commerce des alcools en tirera parti. 

(1) Charles-Ix)uis, flls de Louis-Claude Cadet de Gassicoart (Voy. p. 180) est mort en 
1831, Ag^ de cinquante-deux aDS. A £1^ norome membre de TAcad^mie de m^decine lors 
de sa cr<^ation, par rOrdoQnaoce du 20 decembre 18i0. 

(2) £n note, Parmentier rappelle scs anciennes experiences sur la transforroalion de 
'amidon en sucre. Voy. Bibliographie, n* 13ft. 



426 BIBLIOGRAPBIE DES PUBLICATIONS DE PARMENTIER. 

» Sucre de beflerave. — Les nonibreux procedt^s qui dopuis Margraf 
ont iM6 imagines en AUoniagnc par MM. Achard, Lampadius, Gotting, 
ShercT, HormsirBdt, etc. : en Franee par MM. Dcycux, Barruel, Benjamin 
Delessert, Drapiez, Charles Derosne, Magnen, Curaudau, Pcrpere, Bon- 
matin, Vitalis, etc., sont connus, en sorte qu*il ne me reste k recueillir 
dc ma correspondance que tres peu de chose qui puisse ajouter k (a 
masse des connaissances acquises. 

» On peut dire en gt^nt^ral que le midi de la France ne parait pas tres 
favorable k la culture de la betterave sous le rapport du sucre... L'art 
de fabriqucr le sucre de betterave, malgni les travaux des chimistes 
les plus distingu6s, ne me paratt pas encore assez avanc6 pour qu*on 
puisse di^cider quel est, des diffc^renls procMds employes jusqu'^ pr^ 
sent, celui qui m<5rite la pr(';ft^rcnce. Je crois aussi qu'il serait avanta- 
geux de r<iunir dans un m^nie ouvrage tous les procMt^s ossay(?s jusqu*& 
cc jour. » 

Le sirop de raisin avait atteint son apogi^e en 1810. A partir de 1814. 
les m^moires sur la fabrication du sucre de betterave deviennent de 
plus en plus nombroux. En 1812, la culture de la betterave est r^gle 
ment<5e el, quatre ecoles sont crt^^es oii Ion enseigne la fabrication du 
Sucre de betterave. Vers la fin dc 1813, a la mort de Parmentier, on 
coniptait 334 sucreries produisant 7 millions de livres dc sucre (Voy 
Histoire des ongines de la fabrication du sucre en France, par 
E. L<5gier. Paris, 1901). On retrouve dans cet important ouvrage presque 
tous les travaux de Parmentier sur les matieres sucri^es ainsi que les 
nj^moircs des auteurs cit«^s par Parmentier. 



IV 

BIBLIOGRAPHIE BIOGRAPmQUE 
DE PARMENTIER 

I. — Recueil des ^dits, declarations, ordonnances, arrets 
et r^glements conceroant TlKMel royal des lovalides. 
Paris, Imprimerie royale, 1781. 

1i. — Rapport sur les travaux de A.-A. Parmentier, fait au 
Lycee des arts par le citoyen Silvestrc, le 7 juillet 1793, 
et communique k la Society philomathique (16 pages). 
Notices sur la vie et les ouvrages de quelques hommes 
calibres, par le citoyen Silvestre. Paris, Ballard^ 1793. 

• 

«... Parmontior no s'cst pas born<^ a dicier des pr<^ceptes, il a distri* 
bu^ touR los ans dos graines de plant es potagf'^res dont la culture, qu'il 
avail suivie, lui garantissait la bont(i ; il a cultiv^ en grand la bctterave 
champc^tre; plusinurs espi>ces do choux comme fourrages; des espiicos 
particulit'res de carotlcs et d'oignons ; il a prouv<5 par I'exp^rience que 
les orchis qui foui*nissont le salop en Orient perdaient leurs avantagcs 
par la culture et cfuc leurs racincs devenant flbreuses n'ofTraient presquc 
plus de substance amylaci^e ; il a tir^ do ses essais la consequence g(^ne- 
rale que les plantes bulbeuses dont les racines servent k la nourriture 
doivent Mre senfit'cs dans des terres m^diocres et il a applique cette 
obser\'ation h. la culture de la pomine de tcrre. L'agriculturc fran^aist' 
conservera longtemps le souvenir de cette fameuse expt^rienco de la 
plaine des Sablons qui, destin^e jusqu'alors k des (Evolutions militaires 
et condamnt^e k la stt^riliUE, fut couverte. en trois mois, de feuilles, do 
fleurs et de fruits qu'elle dut au citoyen Parmentier... 

II serait temps que la patrie t^evant la voix en sa favour, le tirAt de 
I'oubli dans kHfuel sa modestie le laisse languir et renvironn6,t des 
ri^compenscs que la Patrie reconnaissantc doit k ceux qui Tont bien 
servie et dont la couronne civique du Lycee (1) va devenir les prOmices. » 

(1) Le Lyc^e des arte fondi eo 1792 par Fourcroy, Hall6, de Saudray, prit plus tard le 
nom A'Athinie. Voici, aa sujet de cette institution, un extrait d'un rapport de Lakana 
il la Convention naiionale en date du i vend6maire an IV (26 sept. 1795). 

« Vous avex charge votre ComitA d'instruction publique de vous rendre compie d'un 
^tablissement qui. n6 dans les temps les plus difficiles de la R^yolution, a servi utilement 
les sciences et la liberie : c'est le Lvcte des arts. 

B Pour motiver I'inltrftt qu'il m^rtte, il suflisut de vous rappeler les dteouvertM im 
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3. — Discours prononc^ le 21 d^cembre 1813, aux fun^- 
raillesde M. Parmentier, membre de la classe des Sciences 

portantcs qu'il vous a pr^sent^es etque vous avei accueillies avec interftt, les arrft^ bono- 
rables qui ont 6(e pris en sa faveur par les corps constitu^s et par vos Comity de gou- 
Ternement... 

» Depuis I'ouverture de ses s^nces, en aoOt 1792, le Lycde des arts a acquis par se« 
travaux ce degr6 d'int^rM et de c^l^brit^ que Testimc publique ne manque jamais d'atta- 
cher h tout ce qui porte le caract^re de la veritable utility ; mais ce qui ajoute infinimenl 
au m6rite de celte fondalion, c'est le souvenir de I'^poque ddsaslreuse ou elle a ^te entre- 
prise. Les embarras des agitations r^volutionnoires ont exig€ des fondateurs cette passion 
divorante du bien qui ^touffo toutes les autres passions et l^ve ou brise tous les obstacles. 

» Par suite de cet entratnement general qui, dans une grande revolution, occupe toute:» 
les t^tes, distrait tous les bras et n^cessite une revolution, toutes les associations d'arts et 
metiers venoient d'etre supprim6es, les soci^t^s savantes d^truites, les etablissements 
vou^s k I'instruction ferm^s ; di}k une nouvelle tyrannie s'^lablissait par degres et tra- 
vaillait sonrdemcnt k replongcr la France enti6rc dans I'ignorance et la barbarie. 

» G'est au milieu de cette desorganisation totale que le Lyc^e des arts a bautement ma- 
nifestc et execute avec Constance le plan vaste et utile de s'opposer h la ruine totale des 
arts, de t*endre en m6me temps aux artistes un hommage public et solennel, de ramener 
remulation ct d'enflammer le g^nie par le seul pouvoir de I'opinion; enfin de reorganiser 
Tenseignement en dirigeant uniquement les sciences vers le progr6s des arts utiles, et en 
appliquant toutes les ressources de Tindustrie aux besoins les plus urgents de U R^pu- 
bliquc. 

» Voil& ce que le Lyc6e des arts a entrepris au milieu des agitations rdvolutionnures, 
voili ce qu'il a execute lorsque la tyrannie proscrivait les sciences et les arts. 

» Rien n'a pu ralentir son tile : on ne I'a pas vu suspendre ses travaux dans les mo- 
ments difiiciles ; c'est alors, au contraire, qu'il les a suivis avec le plus d'activite. Les 
preparatifs immenses d'un local spacieux ct bien ordonnanc^, les entraves de toute esp^ce, 
nees des requisitions ou des precautions perfides imagineei par les nouveaux domina- 
teurs, rien n'a arrdie une association dont le seul but eiait la conservation des sciences 
qui font la grandeur de Thomme et celle des arts qui le nourrissent et le consoleat. Cet 
etablisscment. immense dans ses details, forme et amene k sa iin sans aucun secours ni da 
public, ni du gouvernement, a tcllement surpris les spectateurs impartiaux, que, mdme 
dans les journaux etrangers. il a cte^^ite comme un des ])henomenes de la Revolution 
frangaise. 

» Lorsqu'on voulait avilir les arts et les sciences, il appelalt sur eux Tattention et le 
respect ; lorsque les talents les plus distingues succombaient sous la hache meurtriere, il 
honorait la memoire de ces menies savants dont les proscriptions se multipliaient chaqoe 
jour. 

» Lorsque le sang innocent coulaitpar torrents, il osait api>eler les coeurs ikrhumanite; 
il consolait publiquement et adoplait les enfants des viclimes egorgees; il couronnait 
l^voisier dans les fers el refusait une {Kitme aux decemvirs. Jamais il n'excusa la tyran- 
nie; jamais il ne s'inclina devant Tiniquite. 

)) Prevoyant et tra^fant bautement et avec force tous les maux et tous les dangers qui 
pouvaient etrc la suite du silence cfTrayant ct general de I'instruction, il a ouvert des 
cours publics de toute espece, ct y a fait participer gratiiitement toutes les classes des 
citoyens... 

• Le directoire du Lycee est compose des savants et des artistes les plus distingues; 
plusieurs decouvertes importantcs sont dues a ses propres rechercbes et k I'attention vigi- 
lante avec laqucUe il a soin d'accueillir et d'encourager les artistes. Plus de cent assem- 
biees de son directoire ont prepare successivcment ses travaux, et dejtk dans trente-deux 
seances publiques qui ont eu lieu sans intcrrruption, ont etc lus plus de 200 memoires et 
rapports dans lesquels la verite est souvent mise en ceuvre par les mains du genie, et 
dont I'utilite et Tinteret ont mcrite Taltention du gouvernement, ainsi que celle de la Con. 
vention qui en a ordonne I'impression aux frais de la Republique. 

» C'est ici le lieu de rendre aux professeurs qui ont preside les cours publics du Lycee, 
la justice qui est due k leur zdle, a Icurs lumi^res et surtout k leur desinteressement; 
c'est gratuilement qu'ils ont tous concouru au soutien et k la gloire de cet etablissement. 
Nous designerons k la reconnaissance publique les citoyens Targe, Lescbard, Dumu, 
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physiques et math^matiques, par M. Thouin, membre de 
riostitut (Memoires de V Acad^mie des sciences), 

« Doue do riKBurs doucos, simples coramo la srioncc qui I'otMuipait, bon 
parent, ami siir et alTeclionne a tous Ics rorps aux(iuels il etait ass()<*it». 
Parracntier mottait sa jouissance la plus douce a prt^ter un appui sccou- 
rablc h. la jeunesse entrant dans la (rarriere de Tart de gut'rir... II don- 
nait avec empressement ses conseils k tous les cultivateurs qui les recla- 
maicnt et leur fournissait souvent les objots de leur culture... » 

4. — Discours prononc6 sur la tombe de M. Parmentier, 
par M. Cadet de Gassicourt, chevalier de TEmpire, phar- 
macien de S. M. TEmpereur [Bulletin de pharmacie^ 
t. VI, 1814). 

tt. — De la vie et des ouvrages d'Antoine-AugustinParmen- 
tier, membre de Flastitut, premier pharmacien des 
armies, inspecteur g^n^ral du service de sant(§, ofHcier de 
laL^gion d'honneur, etc., par J.-J. Virey (1) (/rf., I. VI). 

A c^te publii^ en brochure. Paris, Colas, 1811, ±t paj^es. 
Yoy. les cxtraiU cities aux pages 7 et 3i0. 

6. — Eloge de Parmentier, membre de Tlnstitut, par 
Charles-Louis Cadet de Gassicourt. Paris, 1814. 

7. — Notice sur Parmentier, lue k I'assemblee de la Soci6t6 
philanthropique (2), le samedi 21 mai 1814, par Huzard. 
[Rapports et comptes rend us de la Soci^te philanthro- 
pique de PariSj pendant Tannic 1813. Paris, 1814). 

8. — Eloge historique de Parmentier, lu k TAcad^mie des 

Delmas, Sue, Fourcroy, Tonnellier, Laval, Noveu, Daubenton, Rouland, Gervais, Veiite- 
nnt, Perny, Miltin, Igonel et Breton. 

n Parini Ics savants et artistes dont le zHe egalemcnt de^intcresse et les talents distin- 
jfues ont illustre le Lycec des arts, nous remarquons K•^ citoyens Lavuisier, Leroy, Her- 
thollet, Halld, Darcet, Lalande, Pcltetier, Montalumbert, Sedaine... • 

Apr^s avoir entendu la lecture de ce rapport. la Convrnlion accjrda. u tilrc d'encoura- 
gement. une somme de soixante mille livres au Lycce des arts. Celte soiiime n'a jamais 
(hl6 payee (Voy. Annuaire dea Sociites savantes public sous les auspices du minui- 
tire de VInstruetion publique. Paris, .Mnsson. 18*6, p. 139-152). 

(1) Virey (Jean-Julien), pharmarien-major profosspur nu Val-de-drAce. demissionnaire 
en 1814; membre du I'Aradeuiip de me<lo<ine : d*j»ute de la HautL'-Marne ; niorl en 1846 
h soixante et onre ans. A profess- a rVth'-nV des arts el a I'lc tres niflc au niouvcment 
gcientiiique et lillerairu de mhi epoque. 

(i) Fondrc en 17^0, rcconstitut'-e en ISOO el remnnuc d'ulililo publi({ue en 1H30. On doit 
k la SocieU^ philanthro >iquc la creation du<t rourneaux econuniiquei* (Voy. p. 31 1>) qui ren- 
dent encore aujourd'hui tant de services u Paris et la crealion du pr'.'niier umiIc de nuit 
pour les fenimes (l^T'J). 
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sciences, le 9 Janvier 1815, par G. Cuvier [Mimoires de 
rAcad^mie des sciences). 

Dcs oxtraits dc cot ologc onl t^W donnes aux jwiges 9, iO, 13, 76, i54, 
e04, 340. 

9. — Notice biographique sur feu M. Parmentier, lue k la 
seance publiquc de la Soci6t6 d'agricuUure, ie 9 avril 1815; 
par M. Silvestre, secretaire perp^tuel (M^moires publi^9 
par la Soci4ti d' agriculture^ ann^ 1815). 

« Lorstiu'on oxaniiiio la multitude de bons Merits i-ediges par Par- 
uicnticr, on puurrait entire qu'il passait sa vie dans son cabinet, etque 
la thi^orio scuh^ guidait sa plume ; mais chacun de ses ouvragcs ^tait 
I'objet d'un grand noiiibi*c de recherchcs et d'cxp^riences faitcs sur le 
terrain mi^me... Peu d'hommes ont ^tt^ asscz heureux pour rendre h, 
leur pays dcs sruTicos aussi impoilants. Un ardent amour pour I'huma- 
nit<^ otait le gonio qui inspirait Parmentier; d<^s qu'il voyait du bien h. 
faire ou des son'icos k i*endre, il s'animait, les moyens d'execution se 
prescntaieni on foule h. s(m esprit, et nc lui lalssaient pour ainsi dire 
plus de repos ; il sacrifiait tout pour satisfair« cette ])assion ; il inter- 
rompait les (Etudes qu'il aimait le mieux pour s'employer en faveur des 
infortunc^s ; sa porte (^tait ouvcrte k toutcs les soUicitations, et pour 
concilier ses travaux litteraires avec cette facility qui d^robe des heures 
si pr<^cieu80s h. I'homme occup«J, il t^tait tous les jours au travail k trois 
heures du matin, et s'assurait seulement ainsi quelques moments de 
solitude. Tout devonait pour lui un moyen de saiisfairc son gout domi- 
nant pour la bienfaisancc ; il ne laissait c'chapper ni un moment cssen- 
tiel, ni une occasion. La frugaliti^ et I'economie etaicnt essentiellement 
dans ses gouts, ot copendant sa table etait toujours abondamment servie; 
il y rt^unissait souvenl ceux qui lui demandaicnt des services et ceux 
parte moy<*n d<»s(juels il espc^rait pouvoir les leur faire accorder. II avail 
voulu en faire un bureau de bienfaisance active, et il s'applaudissait de 
Temploi constant do ce moyen. « Quand je considtire, disalt-il, tous les 
» servicers (fuc j'ai pu rendre par cette m(3thode, je suis tent6 dc faire 
» dcs remercieinents 21 ma table, comme Scdaino en adressait h, son 
» habit; ellc m'a prouv^J qu'il ne fallait pas 6tre tri^s riche pour dtre 
» souvent utile. » 

» Parmentier portal t le di^sir du bien h. un excels qui devenait quel- 
qucfois condamnablo ; pendant ses dcrnieres annOes surtout, il suppop- 
tail avec impationco, ot il bUmait avec trop peu de managements les 
mesuresadministrativos qu'il jugeait dosastreuses, soit par rapport aux 
subsistances, soit par rapport aux h^pitaux (Voy. p. 15, note 2); il avail 
paru, dans cos derniors lornps. morose et frondeur et cet 6tat s'etait accru 
pendant la longue maladie qui tormina sa carriore, nialadie dont il aper- 
cevait les progros succossifs ot dont le torme fatal lUait toujours dcvant 
ses yeux. Los maux (pi'il t^prouvait le mcttaicnt souvent dans I'impuis- 
sancc d'omployor pour Toxt'cution de sos projcts de bien public, des 
moments qui dovonaient d'autant plus precieux pour lui que leur 
nombrc dovait oiro plus liiuitt^... A sos dorniors momenis, il dictait 
encore a ses doux noveux les conseils qu'il voulait donnor k ses nom- 
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breux coiTCspondants ; il clicrchait k exciter Icur <^niulation, a porter 
leuractivitc sur les travaux les plus dignes d*int<5rdt ; il Icur tracait la 
route qu'il se sorait propost^ dc suivre lui-mi^me : « Nc pouvant plus 
» travailler, disait-il, je voudrais faire TofTlce de la pierre & aiguiacr, qui 
» ne coupe pas, nmis qui dispose le fer & couper. » La mort seule put 
metti*c fln a ce zele ardent qu'aucun obstacle n'avait pu ralentir. » 

10. — Hommages rendus par M. Bouriat, president de la 
Soci(^t6 de pharmacie de Paris, aux m^nes de Parmehtier^ 
pr^s du monument ^lev^ k sa m^moire dans Tenclos du 
P^re-Lachaise, le 28 aodt 1816. Paris, 1816, 7 pages. 
(Bibliolh^que de Tlnstitut. Legs Huzard). 

D*autres discoui-s ont 6te prononcos lo mdnio jour dans le m^uic lieu, 
par M. le chevalier Fauchat, au nom du ministre de rintt^rieur; par 
Cadet de Gassicourt, au norn du Conseil de salubrity ; par Boudet, au nom 
des pharmaciens militaires et par Virey, au nom dc la reaction du 
Journal de pharmacie (Voy. Journal deph, de 1816). 

ii, — Notice biographique sur Parmentier, par Laubert (1), 
pharmacien inspecteur, membre du Conseil de sant^. 
[M4m, de mid, et ph. milit.^ 1817). 

«... Mais, ce qui doit lixcr davantagc notre attention, et qui rendra k 
jamais la m^moire de Parmentier chere k tous les Frangais, c'est le z^le 
avec lequel il travailla jusqu'^ la fin de sos jours k afTranchir son pays 
du tribut qu'il paie au commerce et k Tindustrie des autrcs nations. 
Nous avons (iid U^moins de Tardcur avec laquelle il a saisi toutes les 
occasions qui lui faisaicnt espc^rer de remplaccr unc plante niMicinale 
exoUquo par une plante indigene, et des travaux sans nombre qu'il a 
faits pour convertir en sirop le mout de raisin, pour remplacer en partie 
le Sucre des cannes qu'on ne pouvait obtenir k cettc 6poque qu'& un 
prix tr^s ^levd, et dont le commerce ^tait seulcment au profit de I'^tran* 
ger. 11 a ouvert une nouvelle branche k I'industrie nationale; et, en 
sou tenant les vins du Midi, il a contribute par le secours du sirop de 
raisin, k ann^liorer ccux du Nord. » 

Voy. p. 7 un extrait de la m6mc notice. 

12. — Discours anniversaire prononc6 sur le tombeau de 
Parmentier, le 28 aodt 1817, par Laubert [Journ. de 
pharm,3 1817), 

13. — Vie de Parmentier, par Mutel. Paris, 1819. 

14. — filoge de Parmentier, par Miquel, Paris, 1822. 

15. — Eloge de Parmentier par Grognier, professeur k 
rCcole Y^t^rinaire de Lyon, Paris, Huzard, 1823. (Ext. 

(1) Membre do rAcad^uie de m^decine, mort k Paris, en 1834, k sotxante-douze ans. 



432 DIBL10GRAPHIE BIOGRAPHIQUE DE PARMENTIER. 

des Annates de Vagriculture fran^aise^ 2' s6rie, t. XXIII). 
44 pages. 

« II vit nailrc les t^colcs destinies a renseignenicnt dc la science 
veU^rinairc, il prit un vif ink^rct k Icurs premiers succes ct il y concou- 
rut par sps conscils et ses logons... il fut pendant longteraps membi*e 
du jury d'instruction dc I'CiColo d'Alfurt. » 

10. — Rapport sur les membres de rAcad^mie royale de 
Metz auxquels il conviendrait de d^cerner un hommage 

. durable et solennel, par M. £mile B^gin {Mernoires de 
VAcad^mie royale de Mets^ ann6e 1842). 

En 1842, f Acad<5inic de Metz comptait, depuis sa fondation, plus de 
trcntc membres ayant appartenu aFInstitut; enlre autres, Barb6-Mar- 
bois, Francois de Neufchiteau, Gregoire, Lacepede, Lacretelle, Lacu^e 
de Cossac, Le Mass(m, Parmentior, Pcrronet, Ra'dercr ct S6rullas qui 
ont pris une part active h. ses Iravaux. 

Parmcntier y a prt^senti^ plusieurs mernoires dent les suivaals, que 
nous ne connaissons (jue par Icur tilre : 

Observations sur la cause de la fertUiU des terres, lues en stance du 
31 Janvier 1774 (4 pages grand in-folio, ecriture serri5e). 

' Mdmoire sur la formation de la houille, re^u le 31 juillet 1781. 

M^moire sur la demande des boulangers de PariSj de vendre du pain 
a la livre, regu le 21 Janvier 1782. 

17. — Notice historique sur Antoine Parraentier, par 
Emile Mouchon, pharmacien. Lyon, Marie, 1843, 20 pages. 

18. — Notice sur Antoine Parmentier, par Alfred deFalloux, 
lue k la Soci^te d'agriculture, sciences et arts d'Angers, 
dans sa stance du 15 novembre 1844. Angers, LacMse, 
1843, 22 pages. 

« Ses nonibroux ecriU lui ont survOcu et occupent une place impor- 
lante dans la bil>liotlie(iue du cliiniisto et rle ragronoiiie. Neanmoins, 
il nc pout pi'Atendre, en qualiti^ d'ecrivain a une apjirociation dt^taillee. 
Ses ouvrages manquent de stylo et le ('nt(5 litti-raire de sa physionouiie 
denieure ce (ju'il etait dans la realite, doinin(5 par le cote pratique ot 
populaire. » 

19. — Eloge historique de Parmentier, par Dumont 
(de Brioude). Paris et Riom, 1835, 32 pages. 

20. — Ilistoire de la ville de iMontdidier par de Beauville. 
Paris, IJidof, 1857, 3 vol. 

Get oiivrafre contient de precicux documcmls sur Parmentior et sur 
j>a famille, entre auti'es le Brevet dc premier pharmacien en chef des 
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Armees (Voy. p. 16) dont rotiginal ne se trouvc plus aux Archives de 
la Guerre. 

21 . — Notice biographique sur Parmentier, par Grellois, m6- 
decin principal {M4m, de m^d, et de pharm. militaires, 
1861^ 5 pages). 

22. — Rapport fait k laSoci6t6 de pharmacie, le 7 mars 1860, 
sur la proposition d'6lever k r£cole de pharmacie une 
statue k Parmentier, par M. BouUay {Journ. de pharm, ^ 
1860). 

23. — Parmentier. Conference faite k la Society pour Tins- 
tructionei6meataire,le 7 f^vrier 1883, par le D'^Collineau. 
Paris, Wattier, 1884. In-8, 22 pages. 

24. — Discours prononc^ k Montdidier, le 26 avril 1886, 
par M. Coulier, repr^sentant le ministre de la guerre 
(Voy. p. 2). 

28. — Discours prononc^, au nom de TAcad^mie des sciences, 
le 26 avril 1886, par M. Ad. Chatin, membre de Tlnstitnt, 
directeur de Tficole de pharmacie {Bulletin du Cornice 
agricole de Varrondissement de Montdidier^ mai-ociobre 
1886). 

)t6. — Discours prononc^, au nom de TEcole de pharmacie, 
par M. le professeur Bourgoin, membre de TAcad^mie de 
m^decine {Id., 1886). 

27. — Paroles pro nonc^es, aunom de r£cole de pharmacie 
par M. le professeur G. Planchon, membre de TAcad^mie 
de m^decine [Id,, 1886). 

28. — Paroles prononc^es par M. de Vienne, president du 
Cornice agricole de Montdidier et des fdtes donn^es en 
I'honneur de Parmentier {Id., 1886). 

29. — £loge de Parmentier, par M. Heuzd, membre de la 
Society d'agriculture {Mim. publics par la Soc, nat. 
d'agriculture de France, t. CXXX, 1886, p. 167-190). 

Voy. pages 3, 6, 15, 35, 50, 116, 154 ou cet 61oge est mentionn^. 

30. — Conference sur Parmentier, faite k Toulouse le 12 mai 
1886, par H. Marcailhou d'Aymeric, pharmacien de 

Balland. — Chimie aliment. 28 
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i'c classe {Bulletin de la Soc, de pharm. du Sud-Ouest^ 
15 pages). 

II existe k rh6pilal militaire de Toulouse unc plaque de m&rbre noir 
rappelantle passage de Parmentier daas cet (^tablissement, en 1786, et 
port&nt riBscription « A Parmentier, bienfaiteur de I'humanit^, les hos 
pitaJiers reconnaissants ». 

31. — Discoursprononc6parM.Schmitiy pharmacien inspec- 
teur, membre du Comity de sant6 de rarm6e, k Tinauga- 
ration de la statue ^lev^e h, Parmentier sur la place de la 
mairie de Neuilly (plaine des Sablons), le dimanche 11 mars 
1888 [Bull, de la Soc, nat. d'acclimatation^ 1888). 

32. — Discours de M. Deherain, au nom de TAcad^mie des 
sciences {Id., 1888). 

33. — Discours de M. A. Geoffroy Saint-Hilaire, president 
de la Society nationale d'acclimatation de France {Id., 
1888). 

34. — CjOnKrence sur Parmentier, faite au Jardin zoolo- 
gique d*acclimatation, le 11 mars 1897, par R. Lapierre 
(Neuilly-sur-Seine, Desmares, 1897). 
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ICONOGRAPHIE DEPARMENTIER. 

1. — Ant.-A.ag. Parmentier, de la Soci^t^ d'agriculture, 
n6 k Montdidier en 1737. Dessin^ et grav^ avec le physio- 
notrace par Quenedey, rue Croix-des-Petits-Champs, n* 10 
k Paris. 

En medallion, profil k droite. D'aprds cette gravure faite snr nature 
et conservi^e k la Biblioth^ue nationale (D^partement des estampes, 
serie no 2) la l^vre est mince, trds d^li^e et Toeil extrdmement vif. 

2. — A. -A. Parmentier. Ses longs travaux, savie enti^re ont 
6i6 consacr^s au bien public (sans nom, ni lieu, ni date). 

Profil k gauche. En uniforme de membre de TlnstiUit, avec la croix 
de la Legion d'honneur {Bibl. nat.). 

3. — Parmentier. Domont pinx. Fr^my del. et sculp. 

La figure est de trois quarts k droite, en uniforme de membre de 
rinstitut, avec croix de la Legion d'honneur {Bibl. not.). . 

4. — Parmentier. Dutillois (sans lieu, ni date). 

M4me disposition que pr^c^demment (Bibl. nat,). 

8. — A»«-A"" Parmentier, n6 k Montdidier, le 17 aoAt 1737, 
mort le 17 d^cembre 1813. P. Sudre del. Imp. lith. 
Villain (sans date). 

Cette beUe et rare lithographie a ^t6 reproduite en tdte du present 
ouvrage d'aprds une ^preuve que poss6de M. Henri Baillidre et qui se 
trouve ^galement k la Bibliothdque nationale. 

6. — Parmentier. Paris, Rosselin ^dit., 21, quai Voltaire. Imp. 
et lith. Formentin, rue des Saints-P6res, 10 (sans date). 

Figure trois quarts k droite, tenue civile, pas d'insigne de la Legion 
d'honneur {Bibl, not,), 

7. — Parmentier. Acarie. Baron (sans lieu, ni date). 

Se rapproche de la gravure de Dutillois (n*^ 4), uniforme de memhre 
du rinstitut, avec la rosottc do la Legion d'honneur (Bibl. nat.). 

8. — Parmentier. Forestier sculp. Ambroise Tardieu direx. 
(sans lieu^ ni date). 

Figure de trois <]uart.s h. gauche, uniforme de membre de Tlnstitut 
avec insigne de la Legion d'honneur (Bibl. tiat.). 



436 IGONOGRAPBIB DE PARMENTIBR. 

9. — Antoine-Augustin Parmentier. Lith. de Langlum^, rue 
de TAbbaye, n*" 4 (sans date). 

Figure de trois quarts & gauche, mdme uniforme que dans la prdo^ 
dente gravure {Bibl. nat,). 

10. — Parmentier (sans nom, ni lieu, ni date). 

Figure de trois quarts a gauche {Bibl. nat.) 

11. — Parmentier. Marix. — Paris, imp. Lahure. Le Con- 
seiller des dames et des demoiselles. 

Figure de trois quarts & droite, tenue civile, pas d'insigne de la L<§gion 
d'honneur, scmblable au n^ 6. 

12. — Parmentier. Reproduction de la statue de Montdi- 
dier. Haut. 0'^,14. Lith. Hourdequin (sans lieu, ni date). 

13. — La m^me lithographie a ^t6 reproduite k Toccasion 
des fStes donn^es k Montdidier, en 1886, en llionneur de 
Parmentier. 

La statue est entour^e de divers attributs, avec les m^daillons de 
Chevreul, de Pasteur et de Lesseps. Haut 0^,37, larg. 0b,28 (sans nom, 
ni lieu, ni date). 

14. — Parmentier. Souscription pour lui Clever une statue 
k Paris. Imp. Lemercier. Paris, 1861. 

Buste, trois quarts & gauche, en uniforme de membre de TlnsUtut 
avec insigne de la Legion d'honneur. Le buste est entour6 h droite de 
ceps de vigne, k gauche de tiges de mais et au-dessous de touffes de 
pommes de terre. 

Ce prospectus adressd auz souscripteurs porte les noms suivants : 
President. Dumas, ancien ministre de I'agriculture, etc. — Vice-presi- 
dents, Artaud, vice-recteur de I'Acad^mie de Paris; Boullay, president 
honoraire de la Soci^t^ de pharmacie de Paris; Charles, pi*^sident de 
TAcad^mie des sciences ; GeofTroy Sainl^Hilaire, president de la Soci^t^ 
d'acclimatation. — Secretaires g^niraux. tA\Q de Beaumont, sccnStaire 
perp^tucl de TAcadtiraie des sciences ; Payen, secretaire perp^tuel do la 
Soci6t«5 d'agriculturc. — Secretaire ordinaire, Ghatin, professeur k I'Ecole 
sup^rieure de pharmacie de Paris. — Administraleurs, Bussy, dirccteur 
de I'Kcolc supt^rieure de pharmacie de Paris ; A. Husson, directeur de 
TAssistance publique ; de Mouny de Mornay, directeur de I'agriculture ; 
G. Rouland, directeur du personnel de rinstruction publique. — Tre- 
sorier, Guilloteaux-Bouron, banquier. 

18. —Parmentier (1737-1813). — I. Guillaume S. — Paris, 
imprimerie Feron-Vrau, rue Bayard. Les Contemporains^ 
no 477. 

M6me disposition que Dulillois (no 4). 
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16. — M. Heuz6 mentionne un pastel de Parmentier fait 
par sa soeur, qui fut donn6 par elle k M. Triboulet, d'As- 
sainvillers, mari de la marraine de Parmentier. Ce pastel 
existerait encore dans la famille Triboulet. 

17. — II existe un portrait k Thuile de Parmentier dans la 
Salle des Actes de I'Scole de pharmacie de Paris et un 
autre plus petit, dans la Salle d'honneur du Val- 
de-GrAce. 

Dans ies deux, la idle est dc trois quarts & droitc ; uniformo de 
mcmbre dc I'Institut, avec croix de la Legion d*honneur. 

18. — Rappelons Ies statues de Montdidier, de Paris et de 
Neuilly, la m6daille de Dubois et le buste dont il a 6X& 
parl^ C^oy. p. 10). 



FIN 
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290, 295. — Odour, 279. — Ran- 
cissemont, 279. Conservation, 280. 



— Benrres d'anesse, brebis, che- 
vre, etc., 278. — Beurre fondu. 
beurre said, 280, 296. — Beurre 
de choiz obtenu en sdparant les 
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330. 
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pomme de terre, 156. — Biscuit de 
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386. 

B16. 65. 66. 204. — Origine, 124. — 
Caract^res des bl(^s, 65. — Bids 
carids, 65. 381; dchauifds. 206; 
germds, 205 ; moisis, 67 ; mou- 
chetds. 204 ; mouillds, 65. — Bids 
ddfectueux, 65, 206. 387. — Bids 
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210, 211. — Bids en dpis, en ja- 
velle, 206; en tas et en sacs. 66, 
194, 207. — Achat des bids, 207. 

— Mdlange des bids, 89. 209. — 
Mouillage, 211. — Rendement 
des bids en farines, 69. — 
Grain es dti*angeres contenues 
dans les bids, 85. — Fosses & 
bid, 208. — Critiques de Linguet, 
131. — Bid r6U. 179. 

Blutoaux. Origine, 121. 

Boissons spiritueuses prdpardos 

avec les fruits sucrds, 139, 170. — 

Oxycrat, 231. 
Bouillies de froment, 159. 183. 198; 

d'avoine. 62 ; de mals, orge, riz. 

sarrasin, 131. 184. 
Bouillon, 182. — Tablettes, 180. 
Boulangeric. Origine, 118. 121. — 

Discours. 116. — fecoles. 112, 189. 
Boulangers. Communautd, 125. — 
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Avantages & prendre le pain chez 
les boulangers, 75. — Le parfait 
boulanger, 76. 
Bulletin dc pharmacie, 418. 



Cahiers de 1789, 220. 

Caille-lait, nc coagule pas le lait, 

283. 
Camargue, 398 (rapport de Parmen- 

tier). 
Cas^ine, donnc du soufre et de 

Tammoniaque; so dissout dans 

le vinaigre distill^. — Les pelli- 

cules qui sc forment h. la surface 

du lait chauff^ sont constitutes 

par de la cas^ine, 284. 
Cellulose ou Lest. Son r61e dans 

Talimentation, 150. 
Censeurs royaux, 12. 
Champignons, moyens de prdvenir 

leur nocuiUS, 174. 
Ch&taigne, 136, 138. — Sucre de 

ch&taigne, 138. — Eau-de-vie, 

139. — Farine et pains de ch&- 

taigne, 140, 142. — Emploi des 

enveloppes, 139. 
Gh&taignier, 131. 135. — Greffe, 144. 
Chimie hydraulique, 379. 
Chocolat, 331. 
Choux, 172. 
Clarification des liqueurs, 299, 332, 

333. 
C16tures, 411. 
College de Pharmacie, 12. 
Colostrum, 292. 
Combustibles employees pour le 

chaufTage des fours, 73, 102. — 

Bois points, 73. — Houille, 215. 
Commerce libre des farines et des 

bl6s. 188. 
Conditions pour obtenir T^puise- 

ment maximum du lait, 270. 
Conseilde salubritt^dc la Seine, 15. 
Conseil de sant^ des armies dc 1793, 

397. 
Conseils aux jeuneschimistes. 423. 
Conseils aux jeunes v^terinaires, 

415. 
Conservation k peu de frais des 

.grains el des farin(»8, 190. 
C'r^me, 207, 274, 278. — Vases k 
- employer pour favoriser sa sepa- 



ration 270. — II y a trois fois plus 
de cr6me dans les demiftres par- 
ties des traites, 294. 

Crible, 232. 

Critiques de Linguct sur le b\6 et 
le pain. 130, 131. 

Groute du pain. Doit ^tre mangle 
avec la mie, 105. 

Culture des pommes de terre, de la 
patate et du topinambour, 220. — 
Des grains, 410. 

Cuisson des aliments k la vapeur, 
225. 227. — Du pain, 74. 102, 
104. 



Decortication des grains. 319. 
Discours de Coulier, 2. — Sur la 

boulangerie. 116. 
Disettes, causes, 185. 



Eaux. Leur emploi en boulan- 
gerie, 69, 87. 91, 92, 93. — Dans 
les arts, 218, 219. — Eaux de 
Seine, 216. — Action sur le 
plomb, 216. — Eaux min^rales, 
384. — Eaux potables ; filtration. 
217, 218, 419. — Reservoirs, 389. 

Eaux-de-vie, 335. — De c)i4taigne, 
139. 

Ecolcs de Boulangerie, 13. 112. 
116, 189. 

Ecoies nationales des Subsistances, 

^ 398. 

Ecole veterinaire d'Alfort, 15, 414, 

^ 432. 

I))conomic rurale et domestique.390. 

Eloge de Bayen, 403. 

Exhumations k Dunkerque, 324. 



Falsifications du chocolat, 331. — 
Des farines, 88. — Du vin, 418. — 
Du vinaigre, 328. 

Farines, 55, 58, 68, 74, 84. 85. — 
Melange des farines, 58, 68, 88. 
— Nuance. 86. — Influence de la 
chaleur et de Thumidite, 46, 47, 
191. 193, 195; du froid, 194. — 
r.onser\'ation. 192, 199 — Farines 
do hies gorra«'!s, 47; aUer6s. 85. 
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232; ^chanff^s. 200. — Blutage, 
495. — ReRsuagc, 213. — Rcn- 
demont des farines en pains, 
109. — Falsifications des farines, 
88. — Farines non blui6es. 241 

— Farines 6tuvc'es, 195, 196. — 
Farines de minots, 213. — Libre 
commerce des farines, 188. 

F^cules extraites des plantes Acres 

et v^n^neuses, 29, 30. 
Fermentation panaire. Ne doit pas 

6tre brusqu^e, 90. — Se rap- 

proche de la fermentation alcoo- 

lique, 89, 94. 
Feuille du CuUivateur, 394. 
Feuilles et flem*s en salade, 172, 

173. — Feuilles d'arbre utilisees 

pour le b^tail, 387. 
Fosses a ble, 208. 
Fosses d'aisancc, 382. 
Four, 102, 123. — Modification, 215. 

— Avantages, 104, 315. 
Foumeaux 6conomiques, 316. 
Fours A poulets, 412. 
Franchipane, 269. 

Fromago.s, 274, 297. — Classifica- 
tions. vari^Uis, 297. 298. 

Fruits confits au vinaigre, 173. 

Fumier, 6viter de le laisser en tas, 
395. 



G^oponiques, 354. 

Glands, 27, 28, 131, 387. 

Gluten, 22, 23, 25. — Proportions 
de gluten contenues dans les 
bons bl6s, 56, 87. — II est en 
proportions infi^rieures dans les 
farines addilionn^es de farines 
(Strang^res, 88. — U varie en 
quantity et en quality suivant les 
bl^s. la culture, 88. -^Malaxage de 
la pAte, avant I'extraction, 44, 86. 
— Influence de la chaleur des 
mains, 87. — Gluten dans le le- 
vain 61, le son, 235. — Action 
des acides, de Talcool, 41, 42. — 
Sapr<iexistence danslebl^, 45. — 
Modifi^ par le frottement des 
meules, 46. — Gluten dess6ch4, 
41, 43 ; bouilli, 41. 44. 

Gout. — Perfectibility, 217. 

Grains entiers non alter^s par los 
sues digestifs, 49. 414. 



Grains strangers contenus dans le 
bl«is, 85. —Decortication, 319. — 
M^moires sur les grains, 190. 204. 



H6pital g^ni^ral de Paris, 190. 
Hospice des M<^nages. 9. 



Jach^res. 387. 

Jardin des plantes en 1776, 25. 

Jardin de Soubiso, 25. 

Journal de Paris, 381. 

Journal de physique de Tabb^ Ro- 

zier, 378. 
Journal de la Society des pharma- 

ciens de Paris, 395, 402. 



Lait. Caract^res, 266. — Alterations 
spontan^es, 268. — Conservation, 
268. — Odeur, saveur, couleur, 
288. — La quantity et la quality 
varient avec le temps qui suit le 
part, 277. — Diniinue lorsqu'on 
change brusquement la nourri- 
ture, 287. — Coagulation du 
lait par divers agents, 281, 282. 
— Sa fermentation alcooliquc. 
286. — Acide du lait, 287. — 
Lait bleu, 290. — Influence des 
aliments sur le lait, 268, 288. 
290; des substances mMicamen- 
teuses, 291 ; des affections mo- 
rales, 292. — Compositions des 
divers laits, 292. — Falsifications, 
294. — Production journali^re 
movenne d'une vache, 296. — 
Emploi du lait dans les arts, 299 ; 
la composition du lait varie dans 
une meme traite, 278, 300. 305. 
306, et avec les trayons de la 
vache, 294, 

Lest ou Cellulose. Son rAle dans 
Talimentation, 150. 

Lettre de Parmentier A Cabanis et 
reponse de Cabanis, 143. 

Leltre de S^rullas A Parmentier et 
r^ponse de Parmentier, 423. 

Lettre de Voltaire A Parmentier, 35. 

Levain, 71, 72, 89. 91. — Levain 
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lie tout point, 93; levain de pdte 
blanche pour fabriquer le pain 
bis, 94; levains artificiels, 95; 
origine du levain, 122. 

Levure, 96, 97, 98. 

Lyc6e des arts, 6. — Rapport de 
Lakanal, 427. 

M 

Mais. Origine, 362. — Vari^it^s, 
363. — Analyse, 365. — Mouture. 
369. — Emploi dansKali mentation, 
408, 370, 371. 

Manioc, 162. 

Manutention de Billy, 254. 

Marmite amdricaino, 225. 

Marronnier d'Inde, 25. 

Mauvo, 171. 

Medicaments. Lcur emploi dans les 
h6pirAux, 420. — Lait m^dica- 
menteux, 279. 

Mt^moirc surdilTi^rentes especes de 
lait, 265. — Sur les differences 
que pr^scnte le lait d'une m^rae 
traite, 300. — Sur les moyens de 
conserver les viandes, 337. — 
Sur le mals, 361. — Sur le sang, 
398. 

Monies. Origine, 120. — Effets sur 
les farincs, 200, 

Mcunier. Choix, 67. 

Millet, 131. — Millet nHi, 179. 

Moutarde, 173. 

Moutures, 67, 82, 83, 187, 203. — 
Inconvenicnts des mouturo.s 
basses. 257. — D^cret du 16 no- 
vembre 1793.surles moutures,258. 



N 



Nenuphar. Racine, 168. 

Nourriture grossi^re, 151. -- In- 
fluence sur la population, 185. — 
Eviter le changement brusque 
do nourriture, 244. 



OEufs, 413. 

Orge. 62, 108. 131. 319, 320, 322. 



Pain^ 23, 60, 01, 74. 75, 103. 104, 
105, 106. — Forme, volume et 



poids des pains, 101, 102, 106. — 
Pain sortanl du four, 104, ne doit 
pas etre mange sans ressuage 1&4- 
— Causes qui concourent & rim- 
perfection du pain, 187, 254. — 
Pain bis. 102, 250. — Pain de 
munition, 229, 245, 253, 254, 255. 
261, 263. — Pain de levain 
et pain de levure 96. — Pain des 
farines etuvees, 198. — II ne faut 
pas plus dc talent pour faire du 
pain blanc que du pain bis, 245, 
247. — Gondiitions & realiser pour 
obtenir autant de pain que de 
bie, 110. — Maniere de faire le 
meilleur pain, 64. — Pain de 
toutes farines, le plus substan- 
tiel, 60, 75, 106, — Divorses es- 
peces de pain, 95, 96, 98, 101, 
250. — Pains en usage chcz les 
Remains, 221. >- Critiques de 
Linguet, 130. — Essais servant 
& la taxe du pain, 84, 110, 111. — 
Pains d*avoine, d'epeautre, mafs. 
meteil, orge, riz, seigle, sarrasin. 
108, 257 ; de chilfaigne, 141 ; de 
pomme de terre, 36. — Pains 
contenant des legumineuses 146. 
du chjendent, 31, dos ecorces 
d'arbre, 170, du lichen, du pois- 
son desseche, 171. — Pain artifi- 
ciel, 49. — Pain-biscuit k base de 
viande 180. — grille, 327. 

Panade. Avantages, 178. 

Panotier. Grand panel ierde France, 
126. 

Pane tons, 74, 254. 

Parmcntier. Genealogie, 3, 11. — 
La Convention lui donne 3 000 li- 
vres, 6. — Sa vivacite, 41. — - Son 
stylo, 432. — Son independance, 
sa table, ses derniers moments, 
430. — Son tombeau, 10. — Ses 
statues. Hommages rendus a sa 
inemoire, 10, 19. — Bibliogra- 
phie, 377. — Biographic, 427. — 
Iconographie. 431. 

Patate douce, 221, 396. 

P&te. Influence de la chaleur et 
du froid sur la p&le, 61. — Tra- 
vail de la pilto, 73. •— Moment de 
I'enfourner, 74. — Sel dans la 
pate. 99, 101. — Pesee de la 
pate. 101. 
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P^trin, 72. 

Plantes pouvant otre uiilist^es dans 
ralimenlaUon, 1C3. 164, 167, 171, 
172. — Plantes aromatiqups dans 
le lait. 288. 

Poires d'Ardres, 210. 

Pommes de lerre. Origino, 152. 

— Vari(iWs, 222. — Gonsorva- 
tion, 224. — Guisson, 34. — 
Examen chimique, 33. — Farine, 
f^cule. pain, 35, 36. — Repas aux 
pommes de terro, 50. — Panifi- 
cation. 112, 115, 129. 147. 374. — 
D^ret du 12 Janvier 1794, rclatif 
k sa culture. 397. 

Poudrcs alinientaires, 179, 180. 

Poudres de viandes, 278. 

Pousses d'arbres utilist^os par les 

bestiaux. 172. 387. 
Prairies artificiellcs, 387. 
Presure, ellc n'agit pas par son ari- 

dit«S 283. 

R 

Raisin. 345, 351, — Gonscrves 353. 

— Sirops 342. 349, 354, 422. — 
Services rendus par los phar- 
maciens de Tarm^e 422. 

Raisin^, 352. 

Rapport sur le pain dcs troupes, 
229. — Sur les soUpcs aux legumes, 
308. — Sur la substitution de 
I'orge mond6 au riz, 318. — Sur 
les eaux-de-vie de troupes, 335. 

— Sur le voyage en Gamargue, 
398. 

R«5cr6ations physiques de Model. 

378. 
Rcmoulage des r^sidus de farines, 

257. 
Rendement des bles en farines, 79. 

— Des farines en pains. 109. 
Reservoir pour les eaux. 389. 
Riz, 63. 131. 

S 

Salades, 172, 

Salaisons, 337, 396. 

Salep ct sagou de pomme de 

terre. 158. 
Sarrasin. 108, 131. 184. 
Science. Son r61e dans I'Ktat. 405. 
Seigle, 62. 108. 
Seigle ergots, 378. 



Sel. Dans la panification. 70, 99, 
100. 101. — En petite quantity 
favorise la putrefaction, 181. — 
Sel k employer de prc'jf^rence pour 
le beurrc sale 296. 

Semences, choix, 2M. 

Sirops de raisin. Lettre du ministre 
des manufactures, 424. 

Society philanthropique, 429. 

Son, 48, 58, 230. — Pil^, 231. —En 
decoction 237. — Favorise Tal- 
t^ration des farines. 232. 240. — 
Doit sa valcur nutritive k la 
farine qu'il rctient, 233. 236. 237. 
— Avantages d'une petite quan- 
tito de son dans le pain, 59. 60. 
249. — Inconvenient d'un exc^s, 
240, 242. 243, 244, 245. 246, 248. 
2;il. — Lea arguments en faveur 
du son reposcnt sur des pn'*- 
jug(^s, 262. — II fait du poids 
ot non du pain, 263. — Le r6- 
server pour les bosUaux. 259. 
262. — Remoulage dos sons, 
257. 

Soupes ^conomiques, 308. 310, 311. 
312, 316, 322, 327, 374. — Gomit^ 
des soupes, 316. — Decret du 
24 mars 1812, 375. — Instruction 
sur les soupes aux l«^gumes, 374. 

Substance corticale des v6g«5taux 
doit 6tre exclue deralimentation, 
248. 

Sucre, 182, 354, 356. 357. — Sucre 
d'amidon. 425. — De betterave. 
429. 



Theatre d'agriculture. 413. 

Traites. Le lait varie en quantity 
ot en quality suivantleur nombre, 
278. —On peutobtenir des bcurres 
et des fromages do choix en re- 
cueillant k part les derniers 
produits des traites, 307. 

Topinanibour, 221. 



Vaccine. Rapport. 406. — La loi ne 
doit pas la rendre obligatoirc. 

Vases de gr6s, doivent ^tre em- 
plovers de pr(if6renceiir<^crem(]^ge, 
268'. 
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V^g^laui pouvant semr k la nour- 
riture, 21. 

Viandes conserv<?es, 337. 338. — 
Viandes alt^rees, 338. — Poudrcs 
de viande, 178. — Avantagcs dcs 
reg^taux sur les viandes, 178, 
181, 182, 183. 



Vins. 333, 408. 418, 419 ; conserva- 
tion, falsification. — Vin de cent 
ans, 207. 

Vinaigre. 328. 



I Yucca, 162. 



Achard, 358. 
Acosta (d). 363. 
Aine (d), 135. 
Anderson (Mme), 300. 
Appert, 337. 
Arago, 217. 
Arrion, 354. 
Aslier, 343. 
Ath.5nee, 121. 
Aulu-Gelle, 120. 
Baccio, 353. 
Bachaumont, 381. 
Backer, 256. 
Balland. 7. 
Banister, 152. 
Baratier, 168. 
Barruel, 358. 
Bauliin. 152. 
Baum(5, 331. 
Bayen. 4, 12, 179. 215, 

403. 
Beauvillt^ (de), 432. 
Beccari, 21. 
B«5gin, 432. 
B6guillet, 78, 190. 
Belidor, 210. 
Berthelot, 405. 
Berthollet, 284. 423. 
Biot, 217. 
Biron, 313. 

Biron (ducde},246.247. 
Bisserie. 217. 
Bivort, 118. 
Blanchaid, 261, 315, 
Blazin, 399. 
Boilcau E., 125. 
Bon (St.-IIilaire). 26. 
Bonaparte, 17, 336. 
Bordou, 403. 
Borrichius, 119. 
Bourheporn,135. 



Boudet. 356.412, 431. 
Boueb, 312. 
Bouillon (due), 339. 
Boullay, 433. 
Bourgelat, 415. 
Bourgoin, 1, 433. 
Bouriat, 317. 324.431. 
Boussille de Chain|> 

sera, 313. 
Bouvret. 118. 
Bridet, 401. 

Brillat-Savarin. 217,226. 
Broc«i, 61. 77, 113. 116, 

142, 199. 202. 389. 
Brongniart, 215. 
Broussonncl, 50. 
Bucquet, 80. 
Bucquet iCosar). 78. 190, 
BufTon, 150. 
Bullion, 359. 
Buonarotti, 209. 
Buot. 201. 
Cabanis, 143, 144. 
Cadet de Gassicourl 

(Cli.-Louis), 1,207,425, 

429, 431. 
Cadet de Gassicourl (L.- 

Cl.), 54, 180. 
Cadet de Vaux, 7, 76, 

116.147, 157.262.316, 

381,387, 389,402. 
Calonne (de), 361. 
Calvin, 13. 

Candolle (A. de), 124. 
Candolle (P. del, 3i6. 
Carnot, 17, 314. 
Casalet, 338. 
Caton. 123, 353. 
Caze de la Bove. 186. 
Celse. 122. 
Chaniousset. 4. 403. 



Cbanibon. 247. 
Cbampniol, 339. 
Chaptal. 7.211.344,406. 

423. 
Chassin, 221, 
Cbatin, 1, 433. 
Clayton, 152. 
Clusius,28. 152. 
Coasnon, 10. 
CoHineau, 433. 
Columelle. 208. 
Commerel.50. 
Condorcel, 81. 127. 
Cornu, 145. 

Cosse-Brissac (de). 126. 
Coste, 313. 
Coulier, 1, 433. 
Cousin. 229. 
Couslard .Saint-Lo. 315. 
Crt^billon, 14. 
Cnitet, 359. 
Crelte-Palluel, 116. 
Cuvier. 1, 9, 10. 15.76. 

154.204,340,403.430. 
Darcet, 229, 403. 
Davanzali, 355. 
Deberain, 434. 
Delessert, 316. 
Demacby, 15,331. 
Der6sne,358. 
Descourlv, 118. 
Desfontaines, 28. 
Desgenettes, 15. 
Desmarets, 54. 
Destor, 116. 
Develle, 1. 
Deveux, 15, 17,358. 394, 

399, 402, 418. 
Diderot, 403. 
Dieu (S.). 28. 
Dioscoride. 283. 
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Dombey, 152. 
Dorveaux, 7. 
Doyere,213. 
Drapiez, 358. 
Droyn, 355. 
Drujon, 15. 
Dubois, 10. 
Duchesne, 312. 
Duclauz, 286. 
Duhamel, 195, 232. 
Dumont, 10, 434. 
Dumontdc Brioadc,432. 
Dussieuz, 7. 
Dutillois, 10, 435. 
Dutr6ne, 357. 
Duval, 159. 
Duverney, 196. 
Ebn-el Awam, 208. 
Einhof, 45. 
Espagnac (d'), 112. 
Faguet, 220. 
Palloux (de). 1, 432. 
Fauchat, 431. 
F^e, 28, 121, 364. 
Ferrand, 365. 
Flandrin, 415. 
Fleurent. 45. 
Fleurie (de), 199. 
Forster, 357. 
Fougerouz de Bonda- 

roy, 116, 389. 
Francheville (de), 144. 
Francois de NeufchA- 

teau, 19, 96, 316. 
Franklin, 112. 
Gaillard, 14. 
Garcilasso de la Vega, 

363. 
Gatellier, 118. 
GeofTroy Saint-Hilairc, 

434. 
Gessard, 291. 
Gilbert, 6, 415. 
Girard(A.}, 41. 
Glauber, 355. 
Granier, 399. 
Grellois, 433. 
Grignet, 318, 322. 
Grognier, 431. 
Guibourt, 51. 
Harriot. 152. 
Harvey, 130. 
Heuz6, 1, 3, 6, 15, 35, 

50, 116, 154, 433, 437. 



Hcerraslaedt, 358. 

Hoffmann, 257, 269. 

Hom^re, 228. 

Horace, 122, 171, 

Hue, 296. 

Hutin, 5. 

Huzard, 1, 6, 8, 14, 15, 

18. 
Joyeuse (de), 196, 214. 
Juncker, 344. 
Jussieu (de), 176. 
Juvenal, 122. 
Kessel-Meyer, 21. 
Kramer, 118. 
La Brosse (Gui de), 25. 
La Condamine, 98. 
La^t (de), 363. 
La Fontaine, 10. 
Lampadius, 358. 
Laperiier, 401. 
Lapierre, 434. 
Lapostolle, 189. 
La Reynie, 95. 
Larrey, 15. 

Lasteyrie(de), 211, 316. 
Laubert, 1, 7, 431. 
Launay, 13. 
Laurens-Decourville,17. 
Lavoisier, 4, 50. 
Lef6bure, 6. 
L^mery, 355. 
Le Monnier, 175. 
Le Noir, 112. 
Lespinasse (de), 82, 126. 
Lindet, 120. 
Linguet, 129, 133. 
Loir, 118. 
Loiseau, 118. 
Louvois, 178. 
Lucain, 354. 
Lucas. 118. 
Lucr6ce, 27. 
Macquer, 312, 344. 
Mailly, 50. 
Malesherbes, 319. 
Malouin, 77, 89, 127, 

128. 
Marcailhou, 433. 
Marchand, 168, 
Maret, 17. 
Margraf. 356. 
Martyr, 363. 

M^ge-Mouri^s. 94. . 

Mercier, 403. 1 



Meslay (de). 196. 
Michault, 13. 
Miquel, 431. 
Model, 22, 73. 
Molse, 123. 
Moli(^re, 10. 
Montaran (de), 135. 
Monteynard (de), 16. 
Montgolfier, 357. 
Morand, 312. 
Mouchon, 432. 
Mouchy, 116. 
Mutel, 431. 
Muy (de), 53. 
Nadir-Schah, 178. 
Naudin, 144. 
Naugaret, 14. 
Oviedo (d'), 363. 
Papillon-Bardin, 118. 
Par6 (A.), 13. 
Parisot. 41. 
Passy (L.), 375. 
PaUn (Guy). 98. 130. 
Payss6, 298, 412. 
Pekar (de). 85. 
Pelletier, 7. 
Percy, 15, 312. 314. 
Pdrier de Latour, 10. 
Perrauit, 98. 
Petiet. 264. 
Petit, 1. 
Pia, 403. 
Piganiol de la Force, 

210. 
Pionnier, 217. 
Planchon, 1. 433. 
Plaute, 120. 
Pline, 28, 95. 121, 122. 

123,208,241,344,354, 

364. 
Poggiale, 401. 
Ponce (de la), 112. 
Portal de Bellefond, 22. 
Pr^fontaine, 344. 
Proust. 339, 358, 423. 
Prozet, 357. 
Quenedey, 435. 
Qu6rard, 147. 
Quinte-Curce, 208. 
Raleigh, 152, 156. 
Reaumur, 210. 
Reclus(E.),400. 
RegnaultrDes r o z i e r s , 

118. 
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